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ABBREVIAZIONI 


\ 



Agric. 

Archit. rur. 
Agr. stran. 
Bot 
Caca. 

C. B. 

Chim. 

Cbim. org. 

— inorg. 
Com. 

Court, mag. 
Cript. 
Desfon. 
Econ. dom. 

— civ. 

— for. 


' Agricoltura. 

' Architettura rurale. 

■ Agricoltura straniera. 
' Botanica. 

Cacciagione. 

. Carpar Baccbinus. 

■ Chimica. 

. Chimica organica. 
Chimica inorganica. 

' Commercio. 

' Curtis, magaitino. 

' Criptogamia. 

■ Desfontaines. 

' Economia domestica. 
— — cirile. 

forestale. 

• rurale. 


Igi. rust. — Igiene mstica, o sui mo- 
di di conservare la sa- 
nità dei villici. 

Ittiol. — Ittiologia. 

Jacq. — Jacquin. 

Juss. — Jussieu. 

Lam. — Lamarck. 

Leg. agr. — Legislazione agraria. 

Lin. o L. — Linneo. 

Lin. f. — Linneo, figlio. 

Mail. — Hallacoioi, Molluschi. 

Mam. — Mammiferi. 

Med. veter. — Medicina veterinaria. 

Min. — Mineralogia. 

Miol. — Miologia, o trattato dei 

muscoli. 

N. — Nobis, cioè nome dato 


Enc. 

— Enciclopedia. 



all' oggetto di cui si 

Entom. 

— Entomologia. 



tratta dall'autor e del- 

Entoi. 

— Entozoari, o vermi in- 



l’articolo. 


testinali. 

Ornit. 

— 

Ornitologia. 

Equi. 

— Equitazione. 

Ort. Lond. 

— 

Orto di Londra. 

Erpet. 

— Erpetologia o dei Ret- 

Ortic. 

— 

Orticoltura, o coltiva- 


tili. 



zione degli Orli. 

Fan. 

— Fanerogame. 

Pat. 

— 

Patologia. 

Farm. 

— Farmacologia. 

Pers. 

— 

Persoon. 

Fis. 

— Fisiologia. 

Picc. Agr. 

— 

Piccola Agricoltura. 

FI. fr. 

— Flora francese. 

Pese. 

— 

Pescagione. 

Fost. 

— Fossili. 

Reti. 

— 

Rettili. 

Geol. 

— Geologia. 

Sem. 

— 

Semiotica. 

Oiard. 

— Giardinaggio, o colti- 

Sint. 

— 

Sintomatologia. 

Gran. Agr. 

vazione de' Giardini. 

Spiane. 

— 

Splancnologia, o trat- 

— Grande Agricoltura. 


tato dei visceri. 
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St. nat 

— Storia naturale 

Veni. 

— Ventenant 

Tecn. agr. 

— Tecnologìa agricola. 

Zooj. 

— Zoojatrìa. 

Teca. 

— Tecnologia, 0 Arti e 

Zool. 

•— Zoologia. 


— Mestieri. 

Zoop. 

— Zoopedia,o arte di edu- 

Ter. 

— Terapia . 


care gli animali. 

Thunb. 

Touro. 

— Tbonberg. 

— Toumefort. 

Willd. 

— - Willdenow. 


NB. Di più vedi gli articoli ^bbrevìa%ione, Voi. I, pag. 17 a ai. 
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Oli. 

Si dicoao olì dei corpi vegetali o 
aoimali, ordinarìaaiente grassi, imtuusi, 
per «olito liqwdi alla temperatura atino- 
aferica, dì densità quasi sempre inferiore 
a quella delPacqua, insolubili o poco so- 
lubili in essa, suscettivi <r infiammarsi 
più o men prontamente pel contatto di 
an corpo acceso. 

Queste proprietà, tranne qualche 
ecceiione, possono riguardarsi come ca- 
ratteri essenziali degli olì in generale ; ma 
alcune altre proprietà, spettanti soltanto 
ad alcuni olì in particolare, fanno che si 
possano distinguere in due sezioni. Una 
di queste proprietà si trae dalP azione 
del calore sopra di essi, perchè gli uni 
possono provare un calore di a5o e 5oo 
gradi senza volatilizzarsi, ma decom{K>- 
Tiendosi ad una più alta temperatura ; 
gli altri si volatilizzano alla temperatura 
dell acqua bollente, quando sono uniti 

Da,, étA^rìc.^ 17 * 
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!con essa, senza provare alcuna decom- 
posizione. Perciò h due sezioni degli 
oli sono, Puna degli oli Jlssi, Taltra degli 
oli ifoUitm. 

Gli oli fissi S4>no poco o nulla odo* 
rosi, non hanno quasi alcun sapore, sono 
insolubili neir acqua, e pochissimo solu- 
bili nelP alcuole ; si possono accenderò, e 
bruciano con una fiamma che produce 
fuliggine. — Sembra che essi apparten- 
gano esclusivamente olle sostanze orga- 
niche. 

Gli oir Volatili hanno un odor sem- 
pre forte, alcuni soave, altri spiacevole, 
un sapor acre, talvolta caldo, bruciante, 
dìsciolgonsi poco nell’acqua, e totalmente 
□elPatcoole. 

Oltre a queste due sezioni nelle 
quali esamineremo» successivamente lutti 
gli oli fissi c volatili, comprenderemo in 
un’ appendice quei corpi cui diedesi il 
nome di o/r, ma elle diversificano dagli 
a 
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gli propiiamcnte delti pet la natura, 
per r orìgine loro, e perchè essendo il 
prodotto delParte non possono compren- 
dersi fra i prodotti immediati vegetali o 
animali. 

Riscibandoci a parlare alP artìcolo 
Oi.ivo deir olio (li oln'e, il presente rì- 
sguarda tutti gli oli, ed ha per iscopo 
r indicare e da quai frutti e semi si pos- 
sano cavare oli o, come dicuosi co- 
tiHincniente, uU grassi, e con quali prati- 
che si possano spremere. Indirettamente 
poi qnesto nostro articolo varrà, speria- 
mo, a promuovere la cuUivaziune delle 
piante che accenneremo. Infatti qual fon- 
te di ricchetza non ne verrebbe alP Ita- 
lia, se agli usi economici de* suoi abitanti 
si surrogassero a quello di o/iW olire qua- 
lità di oli, e quindi si mandasse fuori 
tutto quello che si ricava dalle olive ? 
Forse che alPuopo ci mancano le piante? 
Al contrario. Noi possiamo averne dai 
frutti e dai semi di molte. 

I Jriitti dai quali sì può ricavare 
P olio s<»no (jiit'llì dell* auajro, del gi!«e- 
rno, del sasoiiveo, dello spi.v cervino, 
del SAVtcco, ec., ma soyrattiilto dal pi- 
stacchio LETTisr.o che ne dà in maggiore 
abbondanza. cpiesti vo^aboh.J 

I semi poi delle piante arboree che 
crescono fta noi, sono quelli delle noe/, 
mandìrle^ noccitiole^ pes<:he^ albicocchey 
susine^ cirief^ic , pinocchi^ mele^ 
Jaggtiioley vinacciuoli^ cc. Però la estra- 
zione dell* olio da tutti questi semi costa 
molto, e perciò non conviene di eseguir- 
la che dalle J^ggii^ol^ e dai vinacciuuìi. 
perchè ioutlH alTallo per altri usi ; e d^lle 
noci perchè di tulli quest* 0 //, quello dì 
noce (quando >ìa fi esco ed estratto scnz;i 
fuoco) è ottimo per condiiiieiilo, e quan- 
do poi è stantio, perchè facilmeote si os- 
sigena, ser^c per la pittura c per le ver- 
nici . Ddimo pure multo olio anche i 
semi più alidi « farinacci, come quelli di 
tribolo (icffttotìro^ di castagne if India. 
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(Zattn. /Igrie. I. 5, lei. 3, p. 85), dì ga~ 

lega u capraggine^ 

I semi delle piante erbacee, che 
danno olio buono ed in maggiore o mi- 
nore abbondanza, sono tutli quelli appar- 
tenenti alla classe delle zi7/</^.te, e per- 
ciò tulle le specie di cascoli., delle rape^ 
tiAVOHi, EAMOiiACci, Senapa di crescione^ 
ec. debbonsi coltivare per avere ablmn- 
bondanza di semi, ma di tutti questi i 
migliori sono quelli di rnuàsone, e dopo 
questo riesce s'anlaggioso quello dei semi 
di //no, di canapuccia^ di pAPAVzao, del- 
le latugfie, di ricino.^ del girasole^ dello 
Mirano, della iajibagu, del cipero escu- 
ìento., e più anco dai semi delti J'reddi^ 
quali sono quelli delle succ/ie, cocomeri^ 
cìtrioliy ec. Recenteinenle si è parlato, a 
sì è parlato forse di troppo, dell* olio di 
sesamoy e dell* olio di pistacchio di ter- 
ra (arachide), di quello di cunieiinn o 
■lAURo, e di quello della madia. CI^. que- 
sti vocaboli.) 

Passiamo a qualche particolarìt^ per 
compiere quanto ablnamo detto nei rì- 
spatlivi articoli. 

PRIMA SEZIONE. 

OH Jissi 

Generalità sulla natura e sulla tor 
^mposihione elementare , sulla loro 
esislema né* sfegctali^ esulle loro pror- 
prietà Jisiche. 

La sede degli oli grassi sono spe- 
cialmente i frulli delle piante ogriovi- 
luppi che li circondano. Sì deve osser- 
vare che si trovano soltanto dei semi del- 
le piante che suno fumiti dì due cotile- 
doni. Una eccezione a ciò, si c il seme del- 
Vasj>erus esculentus^ che 6n*ora è Punico 
esempio di un olio grasso qhe si ricavi 
dalla radice di una pianta. Anche n^Ii 
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auim^ e cegnatamenta oei pesci tt litro- 
va una soslanta grassa che ha tutte le 
proprietà di un olio grasso. olio che 
si ottiene dalla pinguedine della balena, 
e r olio del fegato del gadhu$ lota^ ec. 
ne è un esempio. 

Naiura degli oli. Si riguardarono 
per molto tempo questi oli vegetali come 
prodotti semplici. Ma V etperìente di 
Che\freid e Braconnot dimostrarono che 
gli oK sono, come i grassi di cui si è 
parlato, composti di due principii imme- 
«lieti \ Tuno solido, Taltro liquido, detto 
il primo stearina., il secondo oleina. Si 
poMono separare queste due sostanze, 
mettendo, per esempio, V olio d' uliva 
condensato entro più dop{ii di carta bi- 
bula, e comprimendolo in torchio. La 
carta s’ imbeve delta parte fluida, e ne 
rimane separata la solida. Questa, cioè la 
stearina, sembra meno abbondante del- 
Tallra ch'è la oleina ; e, secondo Brttcon- 
not^ 1 oo parti degli oli qui sotto indicati 
contengono : 

Oleina. Stearina. 

Olio d' uliva . ; 4 • 71 18 

di mandorle dolci 7G a 4 

di colza .... 54 4^ 

Secondo C/tevreu/, oltre la steniina| 
e Poleina, contengono piceda quantità di 
piincipu ; da cui dipende il loro udore 
particolare e il loro colore^ e del quali 
possono spogliarsi senza perdere la pro- 
prietà comune ai corpi grassi. I principii 
immediati degli oli vengono convertiti 
CuHa saponificazione in acidi grassi, che 
distioguonsi coi numi di acido stearico, 
oleico e morgarico, i quali si combinano 
coir alcali per formare il sapoue : nel 
tempo stesso foimast una certa quantità 
di principio dolce scilopposo, scoperto 
d* Schede^ e distinto da Cke\*rcul co! 
nome dì geenna. 
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La quantità di questa sostanza e 
quella degli acidi sa[Kniificàti, vana se- 
condo le specie dì olio adopeiato. Che- 
yreul ottenne i resultati seguenti p^ 100 
parti dei 5 oli saponificati. 

Acidi ifìargarico Principio dolce 

e oleico idrati o glicerina 

Olio d' uliva .... 95,5 8,8 

di colza. ... 96 II 

di mand. dol. . q 4^5 

.Ila tale composizione risilitanle da un 
miscuglio qualunque di stearina c di olei- 
na, è dessa la stessa per tutti gli oli fissi 
indistintamente ? Le recenti spei ienze di 
Buss) e Lccanoti snirolio di ricini» ne 
farebbero dubitare, perchè non si otleii- 
gODo da esso colla dislilhtziotie prodotti 
solidi somiglianti a quelli di' essi ollcn- 
nero dagli oh di lino, ec. Gli stessi pro- 
dotti ottenuti dall* olio di ricino colla sa- 
ponificazione, quantunque sicoo addi e 
solidi come quelli degli oli di uliva e di 
lino, ne dilTeriscann per alcune [iroprie- 
tà, e specialmente per quella di fornire 
un acido grasso che, separato dulia po- 
tassa coir acido idi'oclorico, non c fusi- 
bile che a i3o% mentre gli acidi marga- 
rico e stearico lo sono a 70 e Co®. Nc 
segue che V olio di ridno non contiene 
vensimilmcnte steaiina, c che la piccola 
quantità di sostanza che deponest spon- 
taneamente da quest'olio, distinta con tal 
nome da Boutron Charlard, è piuttosto 
la sostanza fornita dalPacido poco fusibile 
che ottenuero Bussy e hecanou. Questa 
conghietlura' è appoggiata al fatto che la 
sostanza raccolta da Boutron fornisco 
Colin saponificazione un a<ido meno fu- 
sibile delfacido slcaricu. I quali resultati 
danno argomento a presumere die altri 
oli ancora potrebbero ofiiiru altre dinè- 
renze, c perdo non conviene definiti\u- 
oicnts riguardare tulli gli oli composti a 
questa maniera. 
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Peso specifico. 

Il peso specifico degli oli è nei limi- 
ti dì o,94o 3 ( al suo peso specifico del- 
r olio di lino e 0,91 55 (al suo peso 
specifico dell' olio di oliva. ) 

EhoUivione. 

Onde appianare la questione che 
ha eccitato la opinione del nostro Car- 
radori — che gli oli non bollono per 
alia che sia la tempiratura a cui ven- 
gono esposti — Heinrich ha instituito 
molte esperienze. Esse conducono al l i- 
suUarccnlo che il Carradori ha ragione 
in ciò che la evaporazione che accade 
alla superficie degli oli riscaldati non è 
punio slmile a quella delP acqua, nella 
quale il vapore si cambia di nuovo, col 
mezzo della sottrazione del calorico, in 
un fluido omogeneo aIU>ra svaporante.— 
La evaporazione degli olì è una decom- 
posiùone chimica, un bruciamento, una 
dUtillazirme dislruggeutc ; e se si racc(»l- 
gono i vapori che te ne vauno separando, 
si ottiene nel pallone un prodotto che è 
molto diverso da quello posto nella stor- 
ta ; ma non si deve però negare che gli 
oli riscaldati bollano eflfettivameote, solo 
non cosi fortemente come P acqua. 

Le bolle dei vapori si lanciano dal 
fondo del vaso per tutta la massa fino 
alla superficie e si disperdono nell' aria 
drcoodante. Questa ebollizione non ha 
però alcun maximum di temperatura co- 
me quella dell' acqua. 

Accensione. 

Portando P olio col mezzo di un 
forte riscaldamento tutto ad un tratto ad 
una temperatura di 6oo<> Fakr. non si 
avrebbe più bisogno di lucignolo. Ciò si 
conferma anche col mezzo deUa nota 
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esperienza che Polio il qusJe è inoalzato 
a questa temperatura, si accende da sé 
stesso. 

Heinrich (Die Phosphoreseem, der 
korper^ ecc. p. x8a e seg. ) osserva che 
P accensione degli oli grassi non accade 
facilmente, e che il motivo generalmente 
deriva dalla forma del vaso o dal modo 
con cui è dato il fuoco. Se si evita la 
fiamma del fuoco e si sceglie un vaso, il 
quale impedisca die il vapore dell' olio 
possa arrivare ai carboni ardenti, non 
accade mai che gli oli e le puìgnedim sì 
accendano spontaneamente in vasi aperti, 
perchè quando il vapore si mescola cd- 
P aria del locale è già raffreddato per al- 
cuni gradii cd ha perduto la temperatu- 
ra necessaria al bruciamento. Potrebbe 
forse ciò accadere più facilmente in vasi 
ben coperti, perchè il vapore debolmen- 
te chiuso acquista un grado molto più 
alto di calorico ; ma allora manca una 
circostanza che promuova il bructamen- 
to, il libero accesso dell' aria. 

Ma .se un olio è per errore stato 
preso da fiamma, e la si è soppressa col 
coprire il vaso, passerà uua seconda ed 
una terza volta più facilmente in fiamma. 

Osservabile è la circostanza che gli 
oli ad altri fluidi combustibili riscaldati 
al più alto grado in vasi aperti, colla li- 
bera coniunirazione culi' aria esterna non 
prendono fuoco. All' opposto^ col mezzo 
della più piccola scintilla elettrica, col 
mezzo del contatto della più debole fiam- 
ma, avvampano tosto con chiarore. 

E qui dobbiamo pur far osservare 
che alcuni oli manifestano, allorché sono 
mescolati con altri, una vicendevole azio- 
ne chimica : la mescolanza si fa calda, 
poscia bollente, ed in fine comunica fuo- 
co. Si hanno esempii che a motivo di 
sifiatte accensioni spontanee ne sono sta- 
te preda delle navi e de' magazzini. Per 
esempio, quattro libbre di una pinguedi- 
ne qualunque!) piuttosto molle che dura, 
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c la metà di olio di lino, di canapa, op- 
pure di altro olio >eccatÌTO, dÌTcntano, 
dopo la TÌceoder’ole loro meaculaoia , 
acorse alcune ore, caldi ; e quando que- 
sto calorico prodottosi Tenga impedito 
dal dissiparsi ( come nel caso che fosse 
coperto da una sostanza coibente ), sale 
esso fino alla infiammazione. Accadono 
pure gli stessi efletti, quando questi oli 
sieno preparati colf ocra o con alti i ma- 
teriali da tintura ; cosi pure i panni, al- 
lorché stati di recente coperti con essi 
neno lascamente legali, diventano caldi, 
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si consumano in cenere, ed altane volte 
lanciano fuori anche fiamme. 

Composhione elemenlare degli oli. 

t 

Gli oli fissi, come tntle le materie 
vegetali in generale, sono cunt|M>sti di 
carbonio^ idrogeno e ossigeno. Il carbo- 
nio vi domina asegno di costituirne i 4^, 
r idrogeno vi è in eccesso rispetto al- 
r ossigeno. Cosi venne dimostrato dal- 
r analisi di 5 oli fissi di Goy-Ijusac, 
Thenard e Saussure. 


Ohov 

Carbonio. 

Idrogeno. 

Ossigeno. 

titolo. 

di uliva . s a 

Ili 31 

i3, 35 

9» 45 

0, 

di ooce . . a 

79:774 

■ 0,570 . 

9 ,iaa 

0,554 

dì mandorle dolci. 

77,4o5 

1 1 ,481 

io,8a8 

o,a88 

dì lino 

76,014 

I i,35i 

ia.635 

0, 

dì rìcino a a a 

74, '7* 

1 i,o34 

1 4,588 

0, 


La piccolissima quantità di azoto 
trovato io due soli di questi oli ci fa du- 
bitare che r azoto non sia un principio 
costituente degli oli ; e potrebbesi cre- 
der piuttosto che provenga da sostanze 
straniere. 

Parli de' vegetali ove risiedono 
gli oli fissi. 

Quasi sempre nelle sementi esistono 
questi oli, e ne vengono separati colla 
spremitura. Talvolta l'olio contiensi ntlla 
|wlpa del frutto, e credevasi general- 
mente che dell' uliva soltanto ciò potes- 
sesi dire. Ma le bacche di tutte le specie 
di lauro ne forniscono parimenti, e ti ri- 
trae nell' Italia il così detto olio laurino 
dalle bacche dell' alloro o laurus nobilis. 
Ultimamente ti prestò attenzione all' olio 
contenuto nel corniolo, ignorando forse 
che HfaUioli da oltre due secoli aveva già 
detto che gli abitanti di Trento traevano 
da questo frutto nn olio che accendevano 


nelle loro lampane. Tranne qualche ec- 
cezione, gli oli fissi n estraggono dalla 
stessa sostanza del seme. Per altro non é 
tempre contenuto nella medesima parte 
di esso, e trovasi nel perisperma od al- 
bumine, oppure nell'embrione o nel se- 
me stesso, ec. Gli oli giornalmente usati, 
come quelli di mandorla e itocelle, di 
faggio, di lino, di canape, di papavero, 
ec. sono tratti dalla sostanza inteiua del 
seme. Trovasi un olio nei semi di mol- 
titsime piante di diverte famiglie: per 
esempio, nd cartamo, nel giratole, nella 
Iattura, delle composta ; nei semi di col- 
za, di camelina, di navone, delle croci- 
fere; in quelli di pop pone, di cocomero, 
ec. delle cucurbitacee. 

Àvione del calore. 

Dietro le recenti sperienze dì Bussy 
e Lecanou, gli oli fissi e tutti i corpi 
grasn composti di oleina e dì stearina 
forniscono colla distillatioiM del gas addo 
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carbonico , dell' idrogeno carbonato e 
dell'oisido di carbonio, degli acidi marga- 
rìco, oleico, sebacico e acetico, deH*acqua, 
deir olio empireumatico ^ una materia 
oleosa volatile, non adda e solubile oA- 
Tacqua, ed una materia gialla analoga ai 
sucdno. Esposti ad un' alta temperatura 
in un tubo di porcellana, gli oli si de- 
compoogono compiutamente, ed ottiensi 
molto idrogeno carbonato, un sedimento 
assai grande di carbonio, ed alquanto gas 
ossido di carbonio. 

A*ione deìT aria. 

Beiihoììet fu U primo a dimostrare 
con esperimenti positi n che gli oli bssi si 
ispessiscono ed indurano al contatto dd- 
Paria, assorbendo nel tempo stesso V os- 
sigeno. Saussure gli assoggettò alPasione 
diretta dd gas ossigeno, ne determinò la 
quantità lusorblta, e ne riconobbe la for- 
mazione d' acido carbonico ben diversa 
da quella che proverrebbe dall' ossigeno 
assorbito. Per esempio, P olio di Uno as- 
sorbì in S mesi tre volte il suo volume 
di ossigeno, e poscia in i o giorni ne as- 
sorbì 6o volle il suo volume.: Quest* as- 
Mirbimento, che durò ancora sei mesi, 
giunse in io mesi di esperìenia a i45 
volle il votame deiP olio. Durante P as- 
sorbimento si produssero ai volumi di 
quest* acido carbonico, tenia che sì for- 
masse visibilmente alcuna quantità di a- 
cqua. Nella supposiuone che P<migeno 
eccedente alPaddo carbonico formatosi si 
fosse unito colP idrogeno per comporre 
delPacqua, questa sarebbe rimasta unita 
a qudla specie di materia gelatinosa tra- 
sparente che più non macchia la carta, c 
in cui Polio erosi ridotto. 

Gli oli fissi disciolgono il solfo ed 
il fosforo più a caldo che a freddo, per 
cui si ottengono con tal meno questi 
due corpi in istato di cristalli, servendosi 
di un lento rafireddamento. 


Atione deiPalcook. 

Gli oli fissi non sono solubOittimi 
neU'alcoole ; ma, secondo P osservauone 
di Saussure^ la loro sdubilìtà si accresce 
a pri^oriiooe dell' ossigeno che conteo> 
gono o di quello che assorbono. L' uHo 
di ricino, totalmente solubile nelPalcoole, 
conterrebbe esso più ossìgeno? Pianche 
fece una serie di sperìenae sulla solubilità 
degli oli nell' alcoole, delle quali ofiHrò i 
resultati di looo goede di alcoole a 4o*^ 
dell' areometro dì Baume^ e alla tempe- 
ratura di che ne disciobero le se- 

guenti quantità ; 

Olio di papavero di un anno . . fi goede 


di papavero recente ^ . 4 

di Uno 4^6 

di noce 6 

di faggina 4 

di uliva ih 

di mandorle dolci . w . . 3 

di nocelle 5 


di ridno « . . in ogni proporsìone. 

Albione deìV etere. 

Pianche aoalitiò pare Pudone del- 
P etere su^ oli fissi ; e dedusse dai suoi 
esperimenti : t.^ che una soluiione di 3 
parti di olio di uliva in a parti di etere 
solforico rimaneva lìmpida a sotto 
lo aero ; aggiungendo ad un miscuglio 
di I parte di etere, i dì alcoole, ed i di 
olio fisso, formansi coU' agitaiione, dopo 
alcuni minuti, due strali distinti : l'uno 
inferiore comjMMlo di etere e di etere e 
dì olio, P altro superiore quasi unica- 
mente composto di alcoole ; dal che si 
coochiude che la tendenia dell' eleró 
per unirsi agir olì è maggiore di quell» 
delP^coole. 
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Sadili^sioni degli oU fissi in ire generi.^ 

Gli oli fissi possono suddividersi, 
rispetto alla loro consistenta, io tre ge- 
neri : fiuidiy secaxim e concreti I primi 
restano costantemente fioidi alla tempe- 
ratura di 1 5% e non si alterano all* aria, 
tranne che a luogo andare si Upessiscono 
leggei mente; i secondi, esposti airaiia 
in iatrati sottili, si diseccano prontamen- 
te, e si solidificano in una specie dì ver- 
nice, la quale facoltà seccativa si accresce 
assai per V atione degli ossidi di piombo 
bollili con essi. Gli oli fissi del terzo ge- 
nere, costantemente solidi alla tempera- 
tura ordinaria, qualunque wnetioDe essa 
provi, si dissero burro : come sono il 
burro di cacao, quello di noce mosrohi, 
cc. Altri abitualmente solidi, diconsi tut- 
tavia oli, come r olio di lauro, quello di 
palma, ec. 

FRIGIO GENERE. 

Oli fissi fiuidi, 

I. SpBCte. — Olio di oliifo, AlPar^ 
ticulo Olivo {%fed. questo xw:aboloJ noi 
parleremo a lungo dell' olio che si estrae 
dalle frutta di quest' albera 

li. SptcjE. — » Olio di mandorle dolci. 
Lo si estrae dalle mandorle àfi^Vamygda- 
lus conitmmis. Per ottenerlo della miglior 
«pialità bisogna spi emerlo a fi efldo ; oia 
cunvieoe immergere le mandorle nell' a- 
cquu bollente, come si pratica per sepa- 
l ame la buccia, utienendosi cosi un olio 
più disposto 0 rancire. E preferibile, per 
istaccare la pellicola dalle mandorle, por- 
le io un sacco di tela ruvida, e agitarle 
con forza. L' olio per la porzione di pel- 
licola rimasta si trae uo poco colorito, 
ma uon ha l' inconveniente d' irrancidire 
con tanta facilità. 

Riduconsi le mandorle in pasta in 
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un mortmo di marmo, oppure sotto un 
mulino, e meltesi la pasta in sacchi di tela 
che si spremono nel torchio. L' olio che 
ne cola è il più puro ; lo si lascia depor- 
re o si feltra per caria. Si può ottenere 
1* olio rimasto nella feccia spremendola 
di nuovo, tra piastre di ferro o di staguo 
riscaldate nell' acqua bollente. Questo se- 
condo olio è di qualità inferiore. L' olio 
di mandorle dolci, estratte a freddo, lia 
un odore e sapore gradevoli, che ricor- 
dano la mandorla da lui fu tratto; il suo 
colore è giallo, non si congela che a t a 
o 1 5^ soffra lo zero, e rancidisce facilmen- 
te come ogni olio poco congelabile. Si 
sopooifica il più di tutti gli oli, dopo 
quello d' ulive. 

Colla spremitura a freddo ntraesi 
dalle mandorle amare e odorose un olio 
tanto dolce ed inodoroso quanto quello 
delle mandoile dolci. Ciò prova che i 
prìncipii amaro e odoroso stanno nel pa- 
renchima delia mamlorla, e non nell' oKu 
fisso contenutovi. Per ottenere un olio 
odorosissimo, basta immergere le man- 
doile nell' acqua bollente per ÌKoitec- 
ciaile, poi seccarle in Utufa prima di pe- 
starle e spremerle. I due prìocipti odo- 
roso e amalo sembrano essere l'acido 
idroctaoico totalmente formato, od alme- 
no gli elementi di quest' acido, ed un 
olio acre ed amaro. L'uno e l' altro si 
ottengono stillando le mandorle amare 
coir acqua. L* olio di mandorle dolci 
serve a diversi usi farmaceutici. 

III. Sfecib. — Olio di Jaggina. Si 
trae per espressione dal seme triangolare 
del /agus sylvaiica o faggio delle foreste. 
Quest* olio è inodoro^o, di color gialla- 
stro, di sapore un poco acre qand' è 
recente, il quale perdesi invecchiando: 
allora fliviene un olio gradevole che può 
adoperarsi come alimento. Si distrugge 
la sua acredine facendolo bollire al fuo- 
co ; sarebbe meglio, come c^msiglia Gui- 
bourt^ farlo bollire coll'acqua. Componevi 
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con quest' olio un sapone bastantemente 
1^0, ma è preferibile usarlo odia prepa- 
raci ooe dei saponi molli. 

lY. Spbcu. Olio di colui. CoU 
tirasi abbondanlemeate nei siti settenlrio- 
nuli la brassica napus domestica (i)^ 
dai cui semi si olUene quest’ olio mollis- 
umo usato nell’ Uluminaùone, e per fab- 
bricare un sapone molle colla potassa. 

Rispetto alle qualità dell’ olio di 
nn>ùso/te, il nostro Spadom.^ al quale 
dobbiamo una interessante memoria su 
questa pianta coldrata dai Bolognesi, ce 
ne racconta delle sorprendenti per quello 
detto Vergine^ o di prima caoata, e sen- 
ta fuoco, di' è di ottimo sapore special- 
mente per friggere, e che per tale uso 
diviene sempre migliore. Quello di secon- 
da cavata per meuo del fuoco, non è 
tanto valutabile, ma riesce buono per lu- 
mi ordinarii, per saponi, per la concia 
delle pdli, e per altre cose. Quest’olio 
poco odoroso, dì sapor dolce, giallastro ; 
è pochissimo solubile nell' alcoole, e di- 
sciogiie il solfo ed il fosforo : si congela 
ad alcuni gradi sotto lo aero, io piccoli 
aghi disposti in Utelle che, secondo Che- 
vreuly sono la stearina dell’ olio unita 
all’ oleina. 

Per farlo servire ad uso d’ illumi- 
naiione è d’ uopo spogliarlo innanzi tut- 
to ddla sua mucìiaggioe. In molli stati 
italiani, e nel Piemonte singolarmente, 
dopo la felice scoperta del celebre doli. 
Bons/icinoy si attenderà da qualche tempo 
a pulsare gli oli grassi onde nè fumo, 
nè il così detto Jtmgo producessero nel 
loro abbmciamento . k quest’ oggetto 


(i) ArverUsi esibire questo il vero ra- 
vizio o coìrai pfopriameute detto , come 
|x>teiQma noi stessi »ssicar«rceoe studiando 
I' agricoUurt nei Psesi B^ssi. Fra noi col- 
tirasi invece la brassica di Linneo^ come 
meglio redreoio airarticolo ra\ùtzone eant~ 
pestris di questo nostro Disiouariu. 
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importante tt rivolsero i zigg. Barm e 
Ver%a di Canto, e presentati avendo 
saggi di olio di ravettone lodevolmente 
purgato, nell’ anno 1 8 1 d ottennero dal- 
r luip. R. Istituto italiano la Menzione 
onorevole. Da qudl' epoca io poi medd 
si sono applicati a quel purgamento, che 
si eseguisce assai facilmente e convene- 
volmente mescendo due parti dì acido 
solforico concentrato con loo parti di 
olio , e agitando il tutto lungamente. 
L’ acido si combina colla mudlaggine, e 
si precipita in fìocclu verdastri las ci ando 
l’ olio bianco e fluido. Si lascia in quiete 
per dieci e più giorni ad una tempera- 
tura alquanto calda, e racc(dlosi 1 ’ olio 
albi superG*«>, si decanta in dai, il coi 
fondo ha moltissimi buchi chiusi eoo 
flocchi di cotone filalo : P olio cola pel 
cotone, ed ottiensi perfettamente puro e 
conveniente all' illuminazione. Se P olio 
è ancora un poco giallo, si ripete la ope- 
razione impiegandovi dell' acido più de- 
bole. Quanto più a lungo si lascia in ri- 
poso prima che se ne faccia uso, tanto 
migliore ne risulta. 

Dopo la decantazione interessa gran- 
demente di spogliarlo dì tutto P acido ri- 
mastovi, e quindi lo si unisce a suflìciente 
quantità d' acqua battendo fortemente 
la mescolanza. E però mesfleri che P a- 
cqua e P olio stiano per molto tempo ia 
riposo, affinchè P olio si separi del tutto 
dall’ acqua, e cosi non scoppietti bra- 
ciando. Con tal vista si può impiegare 
anche la creta o la potassa ; ma nel pn- 
0)0 caso il solfato di creta che in tal 
modo ne è (ormato, e rade con somma 
lentezza al fondo, produce molti inco- 
modi : d’ altronde ove $’ impieghi la po- 
tassa, Polio ne diventa allora più costo- 
so. Oltre P uso che si fa dell’ olio di 
questi semi, il pane o la stiacciata è 
buona, come quella di noce, a nutrire le 
vacche, i bovi ed i montoni : della lo{>- 
[Kì o dei gusci drile silique nel batterle. 
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o dei gaaabi più iottili sti-ftulali, nutrì- 
sconsi le bestie, come cuo la paglia, e se oe 
fanno beveroni. I gambi duri si bruciano 
« aerrooo di concio, ma ti macerano ada- 
gio, come pure notava Linoeo (PI. esciti, 
in Amoen. Acad. t. 5 , p. 189, 190) : la 
stiacciata e anche uno dei migliori in- 
grassi. 

T. Specie. — Olio di navone. La 
brassica naptts silvestre fornisce un olio 
mollo rìmile a quello per cui lo si con- 
fonde in commercio. La pianta ne è me- 
no coltivata. 

TI. Specie. — • Olio di senapa. Lo 
ai estrae dai semi del sinapis alba et ni- 
gra. Quest* olki ha color giallo e un ta- 
por dolce come quello dì colta : non par- 
tecipa menomamente dell* acredine e 
«lellu proprietà cfiispatica del senape. 
Thtuìdfergy nel suo viaggio, dice, che al 
Giappone se ne servono per le lucerne \ 
ma la senapa è più pr^evole per cou- 
dimento o salsa. Adoprasi in medicina 
net dolori nefrìtici. Se ne fa uso andie in 
alcune arti. 

VII. Specie. — - Olio di coincUna. 
Tratto dal myagruitt sativum^ che ncl-j 
r Alsaua e lungo il Reno vedemmo col- 
tivarsi, in qualche tratto di terrenu, si 
per pasturare le bestie, come per cavarne 
olio. È carioso che il Mattioli ci avverte, 
che al suo tempo lo sì vedeva nelle cam- 
pagne Veronesi, dove si seminava per 
e:(lrarn« un o/iV>, adoperato siccome co- 
smeticOy mentre oggidì nemmeno è co- 
nosciuto. L* olio di Coinelina può sosti- 
tuirsi agli oli di colta, di navone, ec. : 
peraltro il suo minor pretto indica esser 
meno stimato in commercio. Si assicura 
che sia preferìbile neinUuminatiune, per- 
chè arde eoo meno forno. La pianta che 
lo fornisce cresce prestissimo anche nei 
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terreni mediuai, e si possono farne due 
raccolte per anno. 

Vili. Specie. — Olio di crescione. 
La pianta che lo fornisce coltivasi nei 
giardini, ed è il nasturtium sativum di 
F" tntenal. Sì trae dal seme on (dio dol- 
cissimo, poco coQosciulo in Francia e 
poco usato, ma che per altfo sembra, 
dietro gli esperimenti eseguiti, meritare 
1* ntteoiione dei coltivatori per la sua ab- 
bondanta e boooa qualità. 

Tutti questi olii di colta, di navo- 
ne, di senapa, di (amelioa e di crescione, 
che si dicono oli di semi, provengono da 
piante della famiglia delle crexifere. Lu 
loro coltivaziane e il commercio che se ne 
fa, sono quasi esclusivamente circoscritti 
in Francia : nei dipartimenti del norie 
devesi eccettuare il navone che coltivasi 
anche nei dipartimenti deU'intcmo. L* e- 
stratione dì questi olii è facile, e non 
richiede le cure dì quelli d* ulivo e di 
mandorle dolci, perchè non si adoperano 
come commestibili. Diseccati i semi, si 
portano al mulino ; perchè, ritardando, 
<lispongoQSÌ a rancidire. Ridotti in farina 
ed in pasta, si chiudono in sacelli di te- 
la, ti espongono al vapore dell* acqua, o 
teiigonsi immersi nell* acqua bollente al- 
cun i>oco, pm si sottomettono ad una 
forte pressione tra piastre di ferro. So- 
vente la seconda spremitura ti fa con 
piastre quasi roventi che fanno contrarre 
all* olio un* acredine particolare. Le {ce- 
cie di questi olii sen’oiio d* ingrasso, do- 
I po essere state bene triturate. Nelle vici- 
nante eli LQla si preferisce questo ingrasso 
al letame, e costa fino 1 3 franchi il cento. 

Lu specchio seguente, descrìtto da 
Matteo de Dombasle^ offre alcuni precisi 
resultati relativi alla (xiltivatione di alcune 
piante dì cui si tratta. 
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SPECCHIO 

Pel peto <f un doppio decalitro di semi di cinque piante oleaginose ; deUu 
quantità dC olio eh' esse forniscono ; del loro pronto per arpento in un 
terreno mediocre ; della quantità di temi che fa iT uopo seminare, e del 
tempo adattato alle seminagioni. 


WM 

Paso 

«lei doppio 
decalitro 

PaODOTTO 
d* olio 
per doppio 
decalitro 

PaOUOTTO 

per 

arpento 

Seni 

per 

arpento 

T a a V 0 
delle 

feminagioui 


libbre. 

piule. 

doppio d. 

libbre. 


j papavero 

35 

G l/a 

3C . 4o 

3 

pai 1 genn. 
fino aprile. 

Senapa bianca . 

4o 

6 

36 «1 

»4 

Mario e a- 
! prile. 

Colta 

3a 

5 

36 a ^0 

IO 

, Dal i5 af. 
1 al i5 Mtl. 

Carucliua .... 

3o 

4 >/a 

3o a 3G 

ft 

I Marto e a> 
' prile. 


3a 

4 ■/=* 

3. • 35 

IO I “*'■"» * •- 1 

1 pnle. 1 



IX. Specie. — Olio di ben. Si' 
estrae per espressione dai semi del mo- 
ringa opterà che alligna abbondantemen- 
te nell' India. Quest’ olio è inodoroso e 
di sapor dolce. Poco dopo spremuto^ si 
separa da sé in due parti : P una solida, 
P altra liquida, più leggera, per cui cre- 
devasi fosse formato di due oli disunti. 
Ma di presente, per quanto si sa degli 
oli in generale, queste due sostanze sono 
P oleina e la stearina dell’ olio di ben. 
L’ olio liquido viene adoperato quasi 
esclusivamente dagli operai per ungere 
gli attriti degli orologi, non essendo sog- 
getto a rongelarsi ned a rancirc. Adoprasi 
invece P olio di uliva, clic ha P inconve- 


niente di congelarsi ad alcnni gradi soe 
pra lo o : locchè peraltro non avverreht- 
be usando semplicemente P oleina di 
quest’ olio. 

L’olio di ben è attissimo ad impre- 
gnarsi Culla macerazione dell’ odore del 
gelsomino e delle altre gìglìacee, i quali 
otlori sono tanto fugaci che non polrcb- 
bonsi preparare questi oli diversamente 
dai profumieri. Ponesi al fondo di no 
vase di terra, o di una scatola di latta, 
alternativamente, uno strato di flanella 
fina o di bambagia imbevuto d’ olio di 
ben, ed uno strato di fiori da cui si vuol 
trarre l’odore, e si continua finché lo 
scatola n’ c riempita : poi la si chnide 
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bDÌi uo coperchio ; si tosllluiscono nuori 
fiorì, finché nc sic Polio molto ioipregoa* 
lo. Spremesi quindi P olio dal cotone o 
dalla flanella. L'alcoole trattalo con que- 
st' oUo si carica dcIP odore senxd disciot lo. 

X. Spbcib. — Olio di ricino. Esso 
viene fornito dal ricinus toìnmiinis e dal 
riciMis americanus.f che sembrano due 
rarietà della stessa specie. Trovansi in 
commercio due sorta di oli <li ricino, 
P uno che ci vien dalP America, P altro 
preparato in Europa. Quest'olio è denso, 
giallo-pallido, scolorito. Il suo sapore, 
benché dolce, lascia nella laringe un 
acredine^ c leggeimente purgativo. Quel- 
lo di color giallo, di saper acre, devesi 
rigettare, perchè irrita fortemente lo sto- 
maco e gli intestioi. 

Tenne attribuito all' inviluppo^ poi 
al germe dei semi, od alPembrìone, Pacre- 
dioe che Polio di ricino è capace di con- 
trarre : ma risulta dalle iperienze di Bou~ 
tron Charlard ed Henry che la buccia 
dei semi di ricino, bollita coll' acqua e 
colP olio non comunica loro alcuna acre- 
dine \ che P olio verdastro spremuto dai 
geriùi separati dal perisperma non ha 
acredine nè proprietà nociva : finalmente 
che P olio estratto dai semi spremuti a 
freddo, quantunque dolce, con una lunga' 
ebollixione può contrarre una acredine 
che conviene attribuire alla decomposi- 
tione dei prìndpii dell'olio. 

Con questo metodo di chollirione si 
estrae P olio di rìcino io America : si pe- 
stano i semi, e si {anno bollire nell'acqua 
per 6 ore : traesi l'olio che viene a galla 
sotto forma d' mia spuma bianca. Si rì- 
scalda la spuma oleosa per coagulare la 
nudlaggine e separarne l'umidità : poi si 
passa il residuo per Una tela fitta. 11 li- 
quore feltrato conviene sottometterlo una 
tersa volta alP azione del calore per pri- 
varlo d' una ultima porzione di mucilag- 
gine e d' umidità. Coglitndo esoUamente 
il punto della separazioije^ P olio ito\ asi 
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dolce e poco colorito : oltrepassandolo, 
Polio diviene acre c di color carico. Pcr- 
riù la buona o cattila qualità dell'olio 
dipende dalle cure che si hanno nella sua 
preparazione. Col Secondo metodo che si 
pratica in Europa, spremesi a freddo la 
pasta dei semi, e si feltra l'olio che ne 
cdo. Così ottenuto^ non può variare nelle 
sue qualità c nei suoi cHeiU. Quindi la 
più parte dei medici lo preferiscono pre- 
parato a questa luanicra. 

I Fouguer fannuctsla propose recen- 
temente un terzo metodo che sembra riu- 
nire la facilità neU'estroiIo, la qualità e 
la quantità del prodotto. Esso è fondato 
sulla proprietà che ha P olio di ricino 
di essere totalmente solubile nell' alcooic 
che lo distingue da tuUi gli altri oli fissi, 
i quali non sono che poco o nufla solu- 
bili in qnesli liquidi, per cui si può fai ne 
uso a riconoscere il miscuglio d' un altro 
olio con quello di rìcino. La stessa so- 
lubilità deir olio di ricino nell' alcoole la 
presumere esserci una diflerenza fra que- 
st'olio e gli altri oli fusi, del che abbiamo 
igià fatta parola. 

Fouguer dunque imaginò di maci- 
nare una libbra di semi mondati con 
quattro once di alcoole a 36^ e spremere 
il miscuglio in un sacco di tela \ le ne 
ottiene un liquido dal quale sì separa 
l' alcoole colia distillazione. Il residuo 
oleoso lavasi con molta acqua, e a mite 
calore se ne separa Pumidità : poi si fel- 
tra. L'olio così ottenuto è dolce e limpi- 
do, e Fouguer assicura di averne tratto 
da i6 oncie di semi io once di olio. 

L' oHo dì rìcino rendasi fluido alla 
temperatura di 4o°: ad an freddo di ai” 
noD si congela. Sf assicuia che P olio 
di ricino si può fpogliare della sua acre- 
dine facèndólo bollire ndP acqua ; non 
si potrebbe così per nllio spogliarlo della 
rancidità contratta. Quest' olio è sovente 
usato iu medicina come un blando pur- 
gativo in dose da l/a <mcia a 4 onde. Si 
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combina facilmente cogli alcali. Secondo 
Pianelle, puotii ottenere col Uscivo di 
soda un sapone in poìro tempo. 

SpaciB XI. — Olio di euforbio. 
Simile al rìcino è il fnitto degU ei^orbli, 
coQoeciuti anche col nome di titimali. 
Già Fioravanli ( Tesoro della sanità, 
lib. 4 .® c. 5o), e più tardi Barlalini eU 
il Cani estrassero l'olio da questi semi, e 

10 proposero come purgaUvo, e come op- 
portuno alla fabbricazione dei saponi. 11 
sig. Chevalier nel n.“ 3. degli Archivii 
(senza parlare dei suggerimenti dati da- 
gli Italiani, che ciò è beo naturale) ci 
lichiamò, non a guari, su queste pian- 
te, e ce le offerse come piante oleifere, 
e come tipo della quanUtù d' oliu che 
da esse può comparativamente ricavar^ 
si, facendo vedere che ne contengono 
più dei semi del cohat. Si propone que- 
st' olio per uso dei lumi ; si badi però 
che il panello u marco , residuo della 
pressione, deve destinarsi soltanto ad es- 
sere fermentato, e quindi adoperato come 
ingrasso, perchè sarebbe nocivo sotto- 
metterlo egli usi oi'dinarii a cui si destina 

11 marco degli altii semi. 

Sracut XII. — Olio di vinaecioli. 
Dai fiocini u umi dell' uva un oliu buo- 
niuimu pei lumi si estrae in qualche 
parte d'Italia, e più assai duvrehhe esters- 
dern un tal uso, perchè certo toma in ciò 
un maggior conto che darU ai piccioni, o 
spargerli entro terra per concimazione. 

Sraaa XIII. — Olio di lentisco. 
(pistacea lenliscus, e volgarmente stinco 
e restinco). NeUe provinràe meridionali 
del regno di Vapoli, e nominerò spedal- 
ineote Ostuni, hi Provincia di Terra di 
Otranto, ti estrae ibJle bacche del leuti- 
sco un olio, il cui arnqia gratissimu e 
forte lo rende ricercato per la Eibbrica- 
zione del sapone. Di questo si là com- 
mercio tutt' ora, benché assai d'iminuito 
dopo r introduzione de' saponett! fatta 
dagli stranieri. 
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L'olio suddetto si adopera eziandio 
per condimento, au riesce un poco forte 
al palato, ed è molto grmso « mucilag- 
ginoso. Commendevole sarebbe il pro- 
oiuovere l’ impiego di quest' olio nella 
làbbrìcaziooe del sapone, e lo smercio di 
quest'ultimo potendo gareggiare con tutti 
gli altri aromatizzati cogli olii essenziali, 
per la sua fragranza gratissiina. Il regno 
di Napoli trovasi doviziosamente rmperto 
di questa pianta spontanea, e trascurar 
non se ne dorrebbe di utilizzarne il frut- 
to, siccome s'impiega la foglia nella concia 
delle pelli. 

SECONDO ORDINE. 

OU fissi seceathì. 

1. Sracn. — OUo di papavero, che 
ottieiui spremendo il teme del papoveram 
somniferum, specialmente della varietà a 
temi neri. Quest' olio di saper dolce, si- 
mile a quello di nocelle, è piacevole al 
gusto, e non [lartccipa minimamenle del- 
la proprietà narcotica della pianta. È ino- 
doruso, il tuo colore è gido-pallido, piò 
fluido dell' ulio d' ulivo, c non ha alcuna 
tendenza a rancidire. 

I capi contengono una grande quan- 
tità di temi, e questi moltissimo olio, à 
che tutto dovrebbe invitarci a conser- 
varli per estrarae I' olio, tanto più die 
detto olio £fGcilmente irraaddiice, ed a 
semi rinchiusi, benché non perfettamente 
maturi, nelle loro caseKe o teste, si man- 
tengooo fecondi per ben dieH annL 

Gli tntiebi si servivano dei semi 
per le paste, e quest' uso noi stessi Io 
vediamo conservarsi nel Trentino, net 
Cadore, ed altrove. Nella S liria e nd- 
r Austria Superiore ci avvenne di assa- 
porare £ sìflàtto olio, e lo trovammo eo- 
celiente. È pure assai ricercalo per awi- 
vors le antiche pitture, per ungere 
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perni ilegR oriuriU) perchè ouaì tardi ir- 
raoddisce e »ì osdda. 

Le proprietà che notammo avere 
quest* olk) lo rendono atto a sofisticare 
Tolio di ulì\a ; è quindi importantissiuiu 
rìconuscerne la frode. Due metodi veni- 
van all* uopo proposti. Il primo coiuisle 
nell* agitare 1* olio di uliva, e se la sua 
superfìcie rimane liscia è puro , ed al 
contrario se è unito con quello di papa- 
vero cupred dì spuma. In secondo luo- 
go, siccome Tulio di uliva congdasi com- 
piutamente tenuto con ghiaccio, e nem si 
congela che in parte unito a quello di 
papavero, così è fadle venirne a capo. 
Anu, se quesT ultimo è nella proponuo- 
ne di 1/3, il miscuglio non congelasi 
punto. 

Poufett^ farmacbla a Marsiglia, ideò 
«in metodo più sicuro che i due prece- 
denti : egli agita con i a parti di olio 
supposto sofisticato, una parte di disso- 
lutioue mercuriale fatta a fieddo nel- 
Tacido nitrico. Se Tulio è puro, la massa 
fi solidifica dalla sera alla mattina, e se 
contiene soltanto i/io d* olio di papave- 
ro, il miscuglio vedesi appena della den- 
sità dell* olio di uKva freddo. Quando la 
propornooe è loaggiore, si giudica ap- 
prossìmativaineote dalla quantità d* olio 
lìquido che rimane a galla, facendo Tespe- 
riema io un tubo graduato. Il diagome- 
tro di Mousseau ofire un quarto mezzo 
di riconoscere la falsificazione delTolio di 
uliva. Questo strumenlo dimosira che la 
facoltà dell* olio di oliva per condurre 
r elettricità è si piccola che paragonata a 
quella degli altri oK, si può giodicare 67$ 
volte minore la sua azione sull'ago ca- 
lamitato. Ciò posto, due goccie d'olio dì 
papavero 0 d'altro, aggiunte aio gram- 
mi d'olio d'uUva, possono imprimere al- 
l'ago un moto 4 volte maggiore di queUo 
che produrrebbe l'olio d'uliva puro. 

L'olio di papavero si estrae come| 
tutti gU oU c forma cogli alcali, al pari 1 
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degli altri oli K>ccatìvi, dei saponi molli 
internamente. 

II. SpECii. — Olio di lino conte- 
nuto nei semi del limun usiiatissirnumj 
ebe trovansi abbondantemente in com- 
mercio . L' olio di liuo è giallo'bru- 
nastro : giallu-cliiaiu quando c e»ti‘allo 
dai migliori semi, e con ogni prec auzio- 
ne : T odore di quello delle fabbriche in 
grande è furie, e il sapore disaggrade .ole. 
per cui tu . si Oilupra come uUuietitu. 
Siccume cuJlivasi il lino come pbnla tc** 
stìle, il seme e Tulio valgono i /5 di quello 
che varrebbe se si coltivasse la pianta a 
({uest'uDÌco Oggetto. Questo seme è rico- 
perto esternamente d' una mudlaggine 
secca e lucida, sìmile ad una vernice, 
che rende diffìcile T estrazione dell' olio. 
Perciò, nelle fabbriche in grande d* olio 
di lino, sì torrefà leggermente il seme 
per isti'ug^eme la mucUagginc prima di 
ridurlo in farina sotto U mulino. Questa 
farina si chiude in sacchi, e si sotto- 
mette all' azione del torchio nei muiòtt. 
Per cstrar Tulio ad uso medico ù evita il 
fuoco, sebbene propongasi di es|>orre i 
semi dì lino ni vapore dril'acqua bollen- 
te, finché la mucilaggine sia distrutta : 
poscia si pestano io un mortaio, e se ne 
spreme Tolio. Per la sua proprietà secca- 
tiva i pittori lo usano comunemente. 

Di tutti i mulini da olio, fu detto 
che il più perfetto è quello df^H CHan- 
desi : perciò è mestieri dame quivi una 
descrizione. Questo è quello, che doyreh- 
be essere esdurivamente adoperato, ove 
premurosi fossero i coltivatori di trarre 
tutto il partito possibile dal prodotto 
delle loro raccolte. 

In Olanda, nel Brabante , in Pìam- 
dra, neir Artesìa questi mulini hanno per 
motore il vento ^ ma 3 vento è ben meno 
vantaggioso per torli agire delP acqua, 
quando lo permette U locale, perchè 3 
I vento è troppo iocosttmte, spesso troppo 
•Uìto, talvolta nullo, c di rado al suo 
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^usto segno : ecco perchè noi ne figu~ 
ramino uno mosso da una corrente. (V. 
Tav. CXLV.) 

La dÌTÌsione del moto d'un mulino 
da olio alla maniera degli Olandesi, mes- 
so in arione dal vento, si combina, pre- 
scindendo da lievissime alterazioni, con 
quello ch'ora siamo per descrivere. 

Fig. I. A. 

I La ruota a pale mossa da una 
corrente d' acqua : il diametro di questa 
ruota dipende dalla massa d' acqua di- 
sponibile. Essa è il motore geuerale : 
quanto meno alta sarà la caduta, o quan- 
to minore sarà il volume d' acqua, tanto 
più larghe dovranno essere le pale, tanto 
più diminuirsi dovrà il diametro della 
ruoUi. In Apeldom si vede un mulino, 
la cui raduta è si corta, che la sua mo- 
ta ha sei piedi appena di diametro, ma 
in compenso le sue pale hanno sei piedi 
di luugheua, e due e messo di larghes- 
xa. Se la caduta, all'opposto, proviene da 
un punto elevato, e se si ha la facilità di 
aggrandire il diametro della ruota, l' ef- 
fetto sarà più cuosiderabile. 

3.” Il giacente mi muro col perno 
deir albero girante. 

3 .° La caduta dell' acqua supposta 
e veduta per di dietro. 

Fig. a. B. 

I .° La mota dentata, mossa dalla 
ruota a pale> composta di Sa denti, il 
passo di cinque pollici un quarto. 

a.° La lanterna del rocchetto, mes- 
sa in moto dalla ruota dentata. Questa 
lanterna è cosposta di 78 denti, il cui 
passo è di dnque pollici un quarto. 

3 . ^ L' albero girante, destinalo ad 
altare i piloni. Quest' albero è fornito 
alla sua dreoaferenza di grandi denti, 
ossia sollevatori, ed i piloni cadono due 
Tolte ad ogni rivolusione della mota mos- 
sa dalla corrente d' acqua. 

4 . ° L' armatnra con la pietra o da- 
do di rame, ooUocata ed assicurata sol 
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mastiedo, per sostenere I' albero girante, 
il tolto contrassegnato con dd punti per 
evitare la confusione. Il suo proGlo è 
rappresentalo alla Tav. CXLVIj^/^. 5 . 

5 . " Costruùone di muro portante 
la base dell' albero deUa mota a pale, 
sostenendo 1 ' equipaggio dell' alto. 

6 . “ Perno, eh' entra in un balli- 
tojo o piastra d' nedaru per contenere 
I' albero al suo posto. 

Fig.y 

I .° I sd piloni. Le loro posizioni 
sono date. Tav. CXLVII, divisione in- 
feriore. 

а. ° I pezzi applicaU fra i piloni c 
le traverse. Questi primi pezzi forma- 
no delle scanalature j che mantengono 
i piloni nel loro appiombo, e nei loiù 
posto. 

3 . ” Due traverse ( qui se ne vedo 
una sola ) ; assicurate sono queste nel 
montanti con chiavarde di ferm. Queste 
traverse sono caratterizzate n.“ 1 3 della 
divisioDe superiore della Tot. CXL\II. 

4. ° Le code dd mentoncelli pei pi- 
loni , che rispondono alle braccia del 
denti dell' albero. 

5 . ° Dna traversa soltanto per da- 
vanti per adattare i soUevalori, e per 
assicurare i piloni, contrassegnati n.° 14 
nella parte superiore della Tav. CXLVII. 

б . ° Cna trave ad una distanza dei 
piloni, sulla quale attaccate sono le car- 
mcole, che sostengono la corda, per al- 
iare ed assicurare i piloni iodieati n.° iS 
nella parte superiore della Tav. CXLVII. 

7. ° Le carmcole con le corde in- 
dicate n.° i 4 della parte superiore Ta- 
vola CXLVII. 

8. ° Il pilone per battere sul coni» 
che preme e torce I’ olio. 

9. ° Il pilone per battere stdr alleit- 
tatore, che rimuove il pilone dal conio. 

10. ° Due traverse (qui se ne vede 
una sola) coi pezzi di mezzo, che furuia- 
no )c scaudature al basso, contrassegnate 
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c>t 4 0.*^ 19 alla prima divbioDQ delia Ta- 
vola cxLvn. 

X I PtOteOa destinata a muovere : 
la spatola nella padella o bacino , per ri- 
mestare b pasta sul fuoco. Questa è 
composta di a 8 denti, il cui passo è di 
tre poHici c meczo. edi n.° 6 nella pri- 
ma divisione della Tav. CXLYII. 

tu." Quattro montanti attaccati in- 
feriormente al massiccio, e superiormen- 
te alle travi del fubbricato, che manten- 
gono ed assicurano insieme tutto P equi- 
paggio. 

s 5 .° Le sei buche per i sei piloni. 

1 n basso dei sei piloni fornito 
d* una calzatura di ferro. 

15. ^Una tavob al di dietro, di 
campo ed inclinala a rovescio, per impe- 
dire al grano dì saltare, di cadere in ter- 
ra, e di perdersi ; la stessa difesa si met- 
te davanti. 

16. ® Vuoto per ripassare o torcere 
la farina della semenza, quand' è per la 
prima volta uscita dal di sotto delle mole. 

1^.® Vuoto air altra estremità del 
massiccio, per torcere b farina dopo 
passata per la seconda volta dal di sotto 
dei piloni. 

1 8. ® Equipaggio per sostenere Pal- 
bero dei piloni. 

19. ® Rotella alP estremità delP al- 
bero dei piloni, per muovere le mole, 
ramposta dì 38 o 5 o denti, il cui passo 
è di cinque pollici ed un quarto. 

□ o.® Perno , che urta contro un 
Imttitojo, assicurato nel montante del- 
r equipaggio, ed indicato con soli punti. 

ai.® Bacini destinati a ricevere 
P olio. 

33.® Pezzi dì sostegno collocati sul 
terreno sotto il massiccio. 

f’ìg, 4 > Meccanismo ed attenta 
delle moh. 

I.® Albero perpendicolare, che at- 
traversa la ruota dentata 9 e P incassatura 
delle mole, che vanno girando. 
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3.® Ruota orizzontale, messa in mo- 
to dalla rotella n.® 19 della Jig. 5 . Que- 
sta ruota è composta di 76 denti, il cui 
passo è di cinque pollici e un quarto. 

3 . ® Incassatura drile mole giranti. 

4. ® Pietra o mola girante, che noi 
diciamo interna , perchè più vicina al- 
P albero. 

5 . ® Pietra o mola esterna. 

6. ® Lo spazzatolo interno, che con- 
duce il grano sotto la mola esterna. 

7. ® Lo spazzatolo esterno, che con- 
duce il grano sotto b mola interna , in 
modo che quel grano viene continua- 
mente dimenato, rivoltalo, stiacciato per 
di sopra e per di sotto. Questo spazza- 
tolo esterno è fornito anche d' un cen- 
cio , che slrufìna Porlo n.<* io, onde 
ricondurre quei pochi grani, che restar 
potessero nelP angolo di quel contorno. 

8. ® L' estremità delP asse di ferro 
che attraversa P albero perpcndicobre, e 
sopra il quale girano le mole, di modo 
che queste hanno, come quelle dei mu- 
lini sopraddescritU, due movimenti si- 
multanei. I fori delle mole, come anche 
quelli delle orecchie delle incassature, 
DUO devono essere giustissimi, aiGnchè 
le mole possano bilanciare, se incontrano 
qualche seme più grosso degli altri. 

9. ® Le orecchie, che conducono le 
due estremità dell* asse. 

10. ® Contorno od orlo della tavo- 
la, che impedlKe b dispersione delle 
semenze respinte dalle mole : questo è 
di legno. 

1 1 . ® La tavola o pietra giacente ; 
o la mola posata a piatto, sulla quale gi- 
rano le due mole perpendicubri, c suda 
quale si mettono le semenze da stiac- 
ciare. 

13 .® Costruzione di muro, sopra 
b quale posa la mula giacente. Questa 
mula dev' essere perfettamente assicura- 
ta, e collocata al più esatto livello. 

I Tav. CXLVI. Fig. I. L'albera 
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giruate eoa le canne o nuntonceOi per 

aliare i piloni 

i.° Due peui roUndi furnili di 
lame di ferro iocaiute eratlamente a li- 
vello del legno, per girare sopra una pie- 
tra dura, o sopra un dado di rame fuso, 
ec., perchè l' azione dei piloni e la scossa 
sostenuti essere non potrebbero dai per- 
ni incassati alle estremità , come neOa 
macchina ordinaria. 

a.* Due perni battituj, per colpire 
girando in una piastra d'acciaio, la quale 
impedisce, che I' albero vacilli. 

5 .° Rotelle per muovere la spa- 
tola. 

4. ° I mentuncelli per la pressione 
o torcimento della ribattitura. 

5 . " I mentuncelli per sollevate i 
sei piloni. 

Fig. a. Spiegai' one per compassa- 
re lo stato dei mentoncelli sulT albero 
girante, spiegato essendo P albero in 
tutta la sua drconferema. 

Si segnano le quattro linee mc<lie, 
che si chiamano i quattro pali medii, nu- 
merati I, a, 3, 4 - 

Si comincia poscia da una linea 
media, c si divide b lunghezza dell' al- 
bero « olla circonferenza in a 1 porzioni 
eguali ; la circonferenza viene quindi di- 
visa in sette porzioni, sei, cioè per i pi- 
loni, ed una per il serratore e disserra - 
ture 'del ribattimento o secondo torci- 
mento. Indicate sono tali porzioni in 
questa lìgura cui numeri 1, a, 5 , 4 , 
5 , 6, 7. Il serratore ed il disserrature 
del primo lordmeato non si calcobno 
nelb misura delf amlamento. 

Si collocano in seguito tre menton- 
celli per ciascun pilone, e tre per il ser- 
ratore e disserratore del secondo turci- 
menlo. Il serrature e disserratore del 
primo torcimento hanno una cavicchia e 
messa, vale a dire, una per il serratore, 
e mezza soltanto per il disserratore, di 
modo che il disserrature batte due volte. 
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ed il serratura una volta io una rivola- 
ziune dell' albero. 

F'ig. 3 . L’ albero diviso in ai por- 
ziuni eguali con le quattro linee m«<be 
segnate dai punti. Questa 6gurn è senza 
pr<>porziuni. 

Fig. 4. Maniera, nella quale l' al- 
bero è diviso in a 1 porzioni ugnali con 
le quattro linee medie segnale da punti, 
che formano la croce. Anche questa figu- 
ra è senza proporzioni. 

Per collocare le cavicchie, si osser- 
va di metterle in faccia si nientoncelH 
dei piloni, ov' esse devono agire, ed in 
ugni punto, uve la linea di distanza Liglia 
la ilivisiune. La cavicchia e mezza dd 
pi'iiuu turi-iraento , dal bto or' essa è 
doppia, si colloca suUa linea media, che 
cade fra i numeri 1 o e<l 1 1 : poi a sini- 
stra si cominciano a dis(M>iTe le cavicchie 
per i piloiu. Se si couta a sinistra, que- 
sto primo pilline si porta sulle cavicchie 

I, 8. 1 5 ; il secondo sulle cavicchie 4, 

II, 18 ; il terzo sulle cavicchie, 7, 14, 
31 . Nel terzo si vedono le due mezze 
cavicchie non fare che una neUa circoo- 
ferenza. U quarto ai porta sui numeri 5 , 
IO, 17; il quinto sui numeri 6, i 5 , ao; 
il sesto sui numeri a, 9, 1 6. La settima 
cavicchia, destinata per il serratore ed il 
disserratore del secundo tordmento, si 
colloca sopra i numeri 5 , 1 a, 1 9. 

I piloni per torcere o spremere 
r olio si suUevano all' altezza di 30 pol- 
lici, e quelli che cascano nelle buche si 
sollevano all'altezza di sette pollici. 

Le buche banoo una profondità di 
dodici pollici e mezzo. 

Fig. S. 

I L' albero a cavicchie veduto di 
profilo. 

3.° L' albero mosso dalb ruota a 
pale, e messo io movimento dalb cor- 
rente d' acqua. 

3 .° La ruota dentata mossa dalla 
ruota a pale, e contrassegnab da punlL 
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4. ° La ruota deli* albero a pUoai 
cuolraasegoata da punti. 

5 . ^ La costruzione dì moro. 

6 ° n giacente. 

7.^ il moutante ed il giacente peri 
sostenere V albero dei piloni. 

Fig. 6 . Rappresenta la titola sulla 
tavola o sulla pietra giacente. 

1 La costruzioDe di muro. 

а. ^ La mola girante sul posto. 

5 .^ La mola incassata, per impedire 

che il grano cada in terra. 

4 . <* La parte ùéX* incassatura dal 
lato del piatto della mola. 

5. ° L*" albero diritto, che dà il mo- 
vimento. 

б. ^ L' orecchia incassata dalb par-j 
te superiore nel telajo. 

Fig. 7. Le parti stesse della C, 
ma viste per di sopra ed a mezz* aria. 

I Le mole giranti. 

а. * La pietra giacente. 

3 . ® Il telajo. 

4. ^ Le braccia , che inviluppono 
I* albero perpendicolare. 

5 . ® L'asse, che attraversa la pietra. 

б. ® Lo spazzatolo esterno. 

7. ® Lo spazzatolo interno. 

Fig. 8 . Rappresentante la (assola ^ 

o pietra giacente. 

I.® Il colatujo. 

а. ® Orlo di legno dell* altezza dì 
«ei pollici. 

5 .® Chiusa o batola, che s* apre a 
piacimento, per far cader la farina, cioè 
la semenza macinata. 

4. ® Circolo, che descrive girando 
la mola esterna. 

5 . ® Circolo, che deKrive la mula 
interna. 

Da ciò si vede, che le due ruote 
non girono sullo stesso posto. 

б. ® Lo spazzatolo esterno. 

^.® Lo spazzatolo interno. 

8. ® Spazzatolo per &r cadere la 
farina per la batola n.® 5 . 

I}a. iTj^grie.^ 17* 
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Si osservano in questa figura due 
tratti vicini al n.® 7, ed una croce, che 
parte da questi due tratti, e va fino al 
n.® 8. Ora questa parte resta sollevata 
per tutto il tempo, che le mole macinano 
il grano, e quando il grano è macinato 
abbastanza, ti lascia cadere 1* estremità di 
questo spazzatolo interno sulla tavola. 
Tav. CXLVll. DiVis/one superiore. 
Fig. I. 

t .® L* albero girante per sollevare 
i pOooi. 

а. ® Tre cavicchie da sollevare i 
piloni. 

3 . ® Ruota per la spatola composta 
di a 8 denti. 

4. ^ Altra ruota, che s'incastra nella 
prima, composta di ao denti. 

I denti di questa ruota e della pre- 
cedente sono collocati io uno spano ri- 
spettivo di tre pollici e mezzo. 

5 . ® L* asse girante. 

б. ® Altra ruota all* estremità dell'as- 
se, composta di 1 3 denti. 

7. ® Ruota deir alto della verga della 
spatola, composta di la denti. 

II passo di queste due ultime ruote 
è di tre pollici. 

8. ® Due pezzi attraversati dalla 
verga di terrò della spatola in mmlo da 
poter girare liberamente nelle cipertuie, 
ed alzare ed abbassare a piacimento. 

y.® Pezzo mobile, per il quale pas- 
sa la verga, cd ov* essa gira liberamente. 

verga in questo silo è forniLi d' un 
bottone od orlo, che si appoggia sopra il 
pezzo mobile, dal quale essa alzata viene 
cd abbassala a piacimento. 

10. ® Pezzo mobile per levare la 
spatola e la verga, onde poterle incastra- 
ra c liberare dall' incastro. Il pezzo y è 
stabile in a, c mobile io b in una sca- 
nalatura. 

1 1 . ® Un pilone. 

la.® Un mentoucellu attaccato al 
pilone. 
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1 5 ° Le dae traTene. 

1 4° La traversa, alla quale è at- 
taccato il braccio per alzare, arrestare e 
maotcoerc il pilone sospeso. 

1 5 . ” Braccio per arrestare i piloni 
col mezzo della corda. 

16. ° Trave ad una distanza dai 
piloni, per attaccare la carrucola, per la 
quale passa la corda. 

17. ° Carrucola sulla quale passa 
la corda. 

1 8. ° Corda pendente dal lato del- 
r operajo. 

19. “ Due traverse. 

' ao.^ Massiccio delle buche dei 
piloni. 

31.” Bacino per ricevere 1 " olio. 

3 3." Fornello per riscaldare la farina. 

3 5 ." Bacino aperto per di sotto, 
nel (juale si ripone il sacco destinato a 
ricevere la iàrina, dalla quale estrarre 
si deve 1' olio, dopo eh' essa è stata ri- 
scaldata. 

34.° Spatola, che si lascia cadere 
nella padella 0 bacinella per rimestare la 
farina, in tempo che si riscalda sul fuoco. 

Fig. 3. Piatla/bnna della costru- 
zione sul terreno, 

i.” Fornello per riscaldare la farina. 

3. " Bacino diviso in due porzioni, 
sotto le quali sospesi vengono i due soc- 
chi per versare la farina dietro la padella, 
di modo eh' essa cade in due parti eguali. 

5 ." Padella o bacinella sul fuoco, 
con la spatola in fondo. 

4. " Scatola, sulla quale è posato 
un coltello per rastiare gli orli o con- 
torni delle focacce della sansa, quando 
escono dal sacco dopo la pressione, e 
nella quale caduuo le spezzature di quelle 
focacce. 

5 . " Il torcitoio o strettolo per il se- 
condo torcimento. 

G.” Il torcitoio del primo tordmeu- 
lo per essere più vicino alle mole. 

7.° Le sci buche per i piloni. 
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8.” Tavola sul posto per impedire 
la caduta delle semente. 

g.° La mola giacente. 

10. " n centro della mola giacente. 

1 1 . ° Tavola munita d' un orlo, per 
impedire la caduta della farina. 

Tav. CXLTII, Divisione ir^eriore. 
Il massiccio con le buche dei piloni, e 
spaccatura dei torcitoj, 

I I sei piloni. 

3." Le sei buche con una plaUna 
di ferro nel fondo. 

3 . " 11 serratore, che colpisce sul 
canto del primo torcimento. 

4. " U serratore, che colpisce sul 
canto del secondo torcimento. 

5 . " Il disserratore del primo torci- 
mento, che colpisce sul canto da dis- 
serrarsi. 

6 . ” Il disserratore dd secondo tor- 
cimento, che colpisce sul canto da dis- 
serrarsi. 

7. ° Conio da disserrare. 

8. " Conio da serrare. 

g.° Cuscini di legno tra il ferro ed 
il conio Due lastre di legno grosse 
due pollici, che ti collocano fra il conio 
da serrare, il cuscino ed il ditseiratore. 

10. " Fermoglj, fra i quali ti colloca 
il sacco, che contiene le semenze. 

11. " Fontana per dove scola l'olio. 

13 ." Bacino per ricevere l' olio. 

1 3 . ° Piastra di ferro, che si colloca 
a piatto sotto i conj, i cutoini e gli sà- 
volatoj. 

1 4. ° Pezzi di legno, sopra i quali k 
posato e stabilito il massiccio. 

1 5 . " Massiccio in due pezzi aaiti 
insieme nel mezzo, muniti da liste di 
ferro : deve esterne munito eziandio alle 
due estremità. 

16. ° La corda per lasciar diseeis- 
dere il conio o disserratore alT altezza 
Competente, perchè possa disserrare. 

Fig. 3 . Fermagli, fra i quali col- 
locati sono i socchi provveduti di farina. 
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t Dae ferri, nomitiaH cacciaUtri 
dì piatto. 

Gli sleali veduti sul posto o 

dai lati. 

3 . ^ Piastre di fciTo, che si colloca- 
no sulla liiogheua. 

4. ^ La fontana. 

I fermagli si collocano nello stesso 
modo come nella &gura. Si tratta soltan- 
to di riunire le due punte, che rispondo- 
no alla fontana, e di raddrixzare le quat- 
tro estremità segnate con una *. 

5 . ^ I sacchj, nei quali sì mette la 
farina per torcerla. 

Bisogna osservare, che le cuciture 
di questi tacchi, i quali sono di crine, di 
lana o di tela, abbiano a trovarsi in mex- 
xo e non sulle coste, perchè in quesf ul- 
timo caso potrebbero crepare. 

6 . ^ Il crine, fra le cui pieghe si 
chiude il sacco. 

n sacco già pieno si ripone con la 
sua base io o, e con Pallra estremità op- 
posta in b, se nc piega poi V estremità c 
fino al b, indi si ripiega Pestremità d fino 
all' a. L'apertura a serve per agguantar- 
lo, metterlo sul torcitojo e ritiramelo. 

Un pilone munito della sua 
ghiera o calxatura di ferro. 

8 . ® Chiodi, che si piantono iielPesi re- 
alità del legno del pilone, quando è cir- 
condato dalla sua ghiera o calxatura. 

9. ^ Pexzi, che servono ad alzare e 
ad arrestare i piloni. 

10. ^ Pilone per il tordtojo. 

11. *’ Mordse, oello^iuali si piantano 
i mentoncelli, che rìsponwoo al braccio 
delle leve sull' albero girante per alzare 
I piloni. 

Fig. 5 . Ciò che eostittùsce lo stret- 
tojo o torcitojo. 

I cascini. 

3.^ 11 conio da disserrare. 

3. ^ B conio fla serrare 0 torcere. 

4. ° 1 due scivolato! di legno. 

Con questa bella mocchina gli Obui- 
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desi estraggono assolutamente dalle se- 
mente assoggettate ai suoi effetti tutto 
P olio, che contengono, ciò che permette 
loro di darlo ad un prezzo eguale e 
spesso anche inferiore a quello, che si 
fabbiica nel luogo stesso dove eglino 
comprano le semenze , ed hanno per 
conscguenza le spese d' acquisto , di 
trasporto e d' interene dei fondi, di più 
che non hanno i coltivatori locali. La 
sua costrazìono è costosa bensì, ma la 
spesa risarcita liene ben presto dal suo 
vantaggio. Tutto il suo lavoro è econo- 
mico ; perchè va prestissimo, vi si ado- 
pra poca legna, e non si perde la mini- 
ma parte d' olio. SÌ sa, che le potenze del 
conio e della percussione sono le più 
furd, die Puonio possa adoperare, e qui 
impiegate esse sono nella maniera più in- 
gegnosa possibile. 

Depurazione deìT olio di lino; suo uso 
nella pittura. 

La differente maniera del tratta- 
mento che s' impiega onde ottenere P olio, 
ha neccssariuiaente influenza sulla natu- 
ra del medesimo. I frutti contengono, 
oltre P olio, anche delle parti mucilaggi- 
nose in più o meno granrie quantità : 
queste vengano mescolale con P 0//0, in 
parte inalterate, in parte cambiate men e 
una temperatura troppo alta nella torre- 
fazione e nella spremitura, e ne è quindi 
modiflcata la sua costituzione. 

Queste parli mucilagginose si sépa- 
rano in parte col solo riposo; un* atti a 
parte rimane però con essi combinata. Se 
si lasciano pef quabdie tempo gli oh 
spremuti di recente, si forma un deposi- 
to che è una mescolanza di mucilaggine 
e di parti fibrose. OH oli guadagnano per 
conseguenza in chiarezza ed io purità, 
allorché si lisciano in riposo per qualche 
tempo in vasi purì, in un luogo fresco, e 
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se nc decanti sempUcecueote il fluido so- 
prastante. 

In Olanda si chiarifica Polio di lìno| 
col seguente processo. — Si getta in una| 
pentola bene vetriata i /5 di rena fina, 
altrettanta acqua, e P olio da purificarsi. 
Dopo essere stato coperto il vaso con 
una campana di vetro, lo si espone al 
sole. Si agita il miscuglio almeno ogni 
giorno, e dopo che P olio è divenuto ben 
bianco, Io si lascia io riposo per dne 
giorni, c poscia Io si decanta. 

Si è pure proposto, e con riuscita, 
il seguente processo per purificare Polio 
destinato a bruciarsi . Su cento libbre 
d' olio, posto in un vaso munito di rubi- 
netto, si versa cinque libbre di acido sol- 
forico, si batte esattamente insieme la 
inesrolaiiui, c la si lascia poscia per 1 2 
ore in riposo. Sr^orso questo tempo, vi si 
versano 14 lil^bre di acqua bollente; ri 
balte di nuovo come prima, indi si lascia 
in riposo per a 4 ore. 

Entro una caldaja stagnata si sciol- 
gono allora due libbre di sale da cucina 
in venti libbre di acqua, c levata Pacona 
bollente col mezio del robìuetto, vi si 
unisce alP acqua salata P olio rimasto. 
Adattata la caldaja dappresso a piccolo 
fuoco, si porta e si serba il liquido a 
lenta ebollizione per i 5 minuti, e col 
mezzo di una schiumarola si Un'ano le 
impurità che in forma di schiuma si rac- 
colgono alla superfìcie. 

Ciò fatto vi si s'ersano 5 o libbre di 
acqua di fonte iredda, si batte un** altra 
volta come sopra, e si lascia in riposo 
per quattro giorni. 

Si decanta diligentemente V olio 
purificato. Si versa la sostanza mucUag- 
ginosa che segue aiP olio in un vaso 
stretto ed alto, e si separa ancora una 
porzione di olio. — Il residuo mucìlag- 
ginoso può servire per ungere le ruote 
dei carri ecc. 

n maggior uso che si fa di questi 
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olii detti seccnfiVi, e soprattutto di quello 
di lino, è per b pittura. La riferita pixH 
prietà di questi olii è loro data dalla 
natura solo in un grado imperfetto : ti 
comunica loro b medesimo in un grado 
maggiore facendoli bollire col litargirìo 
( ossido di piombo semi-vitreo. ) 

11 processo che più sì impiega on- 
de ottenere quest» scopo è il seguente. 
— Sì cuoce una libbra di olio con una 
mezz* oncia di litargirio, e con altrettan- 
ta cerussa ( carbonato di piombo ) ad un 
fuoco leggiero, unifurme, e lo si schiuma 
di tempo in tempo. Tosto che la schiu- 
ma si manifesta in più piccob quanUtà, e 
diventa rossiccia, ti diminuisce a poco a 
poco il fuoco. Si lascia che T olio resti 
per qualche tempo in riposo, per cui di- 
venta esso di più in più chiaro. 

In questa operazione il litargirio ti 
rambb in parte in uno stato metallico : 
si ha quindi voluto trarre la conseguen- 
za che r c 4 io in tal caso si condensa, 
perche si combina colf ossigeno. 

Chaptal è dell'opinione, che il cam- 
biamento che r olio soffre col riferito 
processo non abbia in ciò il suo princi- 
pio ; ma che piuttosto ne sia motivo la 
soluzione dì una porzione di ossido ( su 
di che si è egli persuaso col meato delle 
sperienze ), per cui V olio è cambiato in 
uno stato simile a quello di alcnni un- 
guenti. Il motivo, per cui gli ossidi di 
piombo sono più convenienti per rende- 
re seccativi gli olii di quello Io siano al- 
tri, sta, secondo questo chimico, ndb 
maggiore solubilità di questi ossidi ne- 
gli olii. 

Dippiù raccomanda Ckaptaì^ ol- 
tre il litargirio e la cernssa, dì far bollire 
P olio col gesso e colla terra di ombra 
( di ciascuiH) una iDezx'onda ). Sembri 
che il gesso contribuisca solo a far si che 
gli olii diventino seccativi, perchè assor- 
be desso tutta V acqua che io essi per 
avventnra vi sia (a motivo delle sostpiue 
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Conponenli mucase che vi si trovstno 
iDesculale ). Generalmente tutto si rìdo- 
ce, secondo Cìiapial^ nel processo di 
rendere seccativi gli oli, a far sì <he non 
solo r ossido di piombo sia de essi sciol- 
to^ ma si tolgano «eìandio loro tutte le 
parti mucilaggioose ; e sembra che su 
quesf ultime operino le terre che \i sì 
aggiungono. 11 più rapido seccamcnto ab 
r aria, seoibra certamente derivare dal- 
r assorbimento dell' ossigeno, che è pro- 
mosso dall' ossido metallico scioltosi, che 
è forcato a combinarsi di nuovo con 
quelle porzioni di ossigeno che gli furo- 
no t<Jte col mezxo dell' ebollizione. 

L' olio di lino può sciogliere la 
quarta pailc del suo peso dì litargirio, 
poscia si condensa col raffreddamento, 
rassomiglia all' esterno per 1' elasticità, e 
per la proprietà di bruciare al caoul- 
chouc^ e forma una vernice impenetrabi- 
le all' acqua. 

Se si fatino bollire gli olii ctdl' ossi- 
do di mercurio, l' olio si condensa, ed il 
metallo ne è rivivificato ; non acquistano 
però con tal mezzo le proprietà che gii 
comunica V ossido di piombo. Anche gli : 
osssidi di ferro si sciolgono negli oli : 
questi ne diventano mollo splendenti, e 
formano su gli oggetti sui quali sì strop- 
picciaoo, un cuoprimento a guisa di 
Vernice. 

IH. Specjb. — Olio di noce. Que- 
st' olio è tra' pochissimi che usansi come 
alimento, però estratto di fresco, e spre- 
muto senza calore. 11 suo sapore è dolce, 
analogo a quello del frutto, e si preferisce 
e qaeilo d' uliva ne' paesi ove si prepara: 
presto per altro , come tutti gli altri oli 
grassi estratti dai semi di alberi nostrali, 
passa ad irrancidire , osrigenandosi , ed 
allora serve per la pittura e per le vernici. 

Quest* olio dì noce, detto chiaro^ 
sprenesi dalle noci del juglans negia^ due 
o Ire mesi dopo averle raccolte, e quando i 
sono ben secche : prima dar^bero poco 
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olio, e dopo sarebbe rancido. Si sc(>enioo 
diligentemente le mandorle dal guscio, ai 
pestano e si spremono al solito \ il primo 
olio che cola si tiene per uso di tavola. 
La feccia stemperata con acqua bollente 
e spremuta di nuovo, fornisce un olio 
inferiore, che adoprasi nello pitlui a e ad 
altri usi. 

1 pittori lo preferiscono a qua- 
lunque altro olio per la sua pro(^ ìelu 
secraliva , che si accresce tenendolo in 
vasi larghi e piatti, a galla dell' acqua c 
a contatto dell' aria, ove diviene rancido, 
bianco e limpido. Mesciuto coll' olio dì 
trementina, sei ve a preparare una verni- 
ce grassa, bellissima che si applica sopra 
il legno. 

Si può conservar questo olio in 
buona qualità per due anni, lenendolo in 
luogo fresco, e travasandolo di tratto in 
tratto per decantarlo dalla feccia. 

IV. SpEcra . — Olio di nocciole. 
Quest'olio, estratto a freddo dai semi del 
cor^ llus rrre/Zana, è di sapor dolcissimo, 
gradevole : è quindi butirroso. Se non 
fosse tanto costoso; potrebbe servire allo 
stesso uso dell' olio di uliva. E moltissimo 
seccativo, per cui si adopera in pittura. 

V Specie . — Olio di canapa. Si 
ritrae dai semi della canapa, cannabis sa- 
tira. Avevamo letto In un opera fmneese, 
di non poca rinomanza, rr: che nella 
Borgogna assai coltivasi la canapa per 
estrarne t olio., “ ma ogni nostra ricer- 
caca ci fece conoscere essere questo asser- 
to del tutto falso, e quindi d offerse no- 
vella prova dì quanto facilmente si sognò 
oltremonte. Agricoltori ! siate guardinghi, 
ed apprendete una volta, che la merce 
straniera non è sempre la migliore ; e 
questo nuovo esempio vie più vi con- 
fermi con quanto poco di cosdenza sì 
scriva ! 

L'olio di canapa., quando sia prepa- 
rato diligentemente, ha un sapore grade- 
v<de* Se ne trova poco in c<wumercio. E 
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buonitsìino in [HtlnrB, essenHo mollo sec> 
calivo, ed ò pur ■oclie oltìmo per far 
Temici. 

TERZO GENERE. 

OU fissi concreti, 

I. SpBcn. — Olio o burro di ca- 
cao. La consistenza di quest'olio con - 
crcto, fornito dal frutto del theobroma ra- 
roo, è tnnggiore di quella del sego , ma 
fuodest assai più facilineote. Preparato di 
recente, ha un leggiero color giallastro , 
s' inhianra invecchiando : il suo sapore 
è gradevole, particolare , simile a quello 
del cioccolato : rancidisce facilmente al- 
r aria. Per otteoerlo, torrefansi i semi di 
cacao, e si preferisce quel delle isole per- 
chè contiene più olio. Separata la buccia 
legnosa dalla mandorla, questa rìducesi 
in [»asta, e si macina sulla pietra da cioc- 
colato. Se ne spreme V olio in due modi, 
facendo bollire la pasta nell' acqua bol- 
lente , sottoponendola al torchio io un 
sacco tra piastre di ferro riscaldate nel- 
r acqua bollente. Si fa fondere il burro 
al bagno maria, e consolidandosi si sepa- 
ra doir arqtia ritenuta ; teocndulo fuso 
io bottiglie di vetro lunghe c strette 
quanto basta, perchè si depnngano le fec- 
eie; lo si purifica perfettamente ; poscia si 
mette in istampi da cioccolato. H burro 
di cacao adoprasi come medicamento in- 
ternamente ed esternamente. Jlaumè ne 
preparò delle candele, e parvero bellissi- 
me e di una luce quanto quella della ce- 
ra, peraltro assai meno dnrevoli. 

II. Specie. ^OUo di òiirro, di no- 
ce moscata. La noce del mjristica mo- 
scata contiene due oli , Tnno volatile che 
ottiensi colla distiUaùone, V altro fisso e 
solido che si ritrae per espressione. A tal 
uopo M mettono le noci moscate ridotte 
già in pasta ia un mortaio di ferro caldo 
in un sacco di traliccio , e n spremono. 
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L' olio di noce mos< ata è dì conslstenaa 
simile al sego : è di saper forte, che indica 
la conservazione d' una certa quantità di 
dio vdatile, ed ha 1* odore del frutto da 
cui si estrae : trovan io commercio in 
pezzi quadri di color giallo rossastro ma- 
rezzati. 

Distillando quest' olio per ottenere 
l'oUo volatile, diviene più consistente, e 
lo si falsifica in tal caso aggiungendoci 
della sugna per dargli la consistenza pri- 
mitiva. Si riconosce peraltro la frode dal 
poco odore che 000561^*8. Adoprasi co- 
me medicamento all' interno ed esterna- 
mente. 

III. Spten. — Olio di palma . Si 
ritraggono dal frutto di diversi alberi del- 
la fiimigUa delle palme alcuni oli che 
hanno la oonsistenta del burro. In questi 
si conosce il cosi detto olio di palma , di 
coi si faceva qualche uso in medicina. 
Esso è di colore arancio, dì odore e sa- 
pore analoghi a quelli dell' iride: si fonde 
a a 9^, si discioglie nell' alcoole più a cal- 
do che a freddo e in ogni proporzione 
nell' etere solforico. Gli alcali lo sapooi- 
firano senza alterarne il colore. Guibourt 
osservò che quando gli alcali lo rendono 
rosso, ciò significa eh' esso venne colori- 
to rolla curcuma. Estraesi per espressio- 
ne dal frutto d' un albero che alligna in 
Africa ed alla Guiana conosciuto col no- 
me di Helays Guinensis. 

IV. Spsas . — Olio o burro di 
cocco. Con questo nome ti nconosce un 
olio concreto fino a io” sopra lo u”, for- 
nito dal coccus buiirracea della fiimigltn 
delle palme. Esso è pure K^ubile nell' al - 
coole più a caldo che a freddo : diversi- 
fica dal procedente per l' odore e U co- 
lore che è bianco di neve. 

V. Specie. — Burro dì Galan. Si 
confuse l'olio dì palma concreto col bur- 
ro di Galan che, secondo l' osserrauonc 
di Giuhourt, si trae da un albero della 
famiglia delle sapotee. 
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TI. Spictb. — OUo di lauro , Si 
pestano le bocche del lauro, sì fa bollire 
U pasta in una caldaia coperta con del* 
l* acqua, e sì spreme fortemente il mi- 
scuglio. Tiene a galla una materia grassa 
che si consolida col raffreddamento , di 
color verde, di consistenia del burro, di 
odore aromolico dipendente da piccola 
quantità d' olio volatile contenuto in que- 
ste bacche. Usavosi io medicina. Non bi- 
sogna confondere quest* olio con quello 
di commercio composto di sugna, carica 
della materia delle bacche óì lauro e di 
quella delle foglie verdi con una lunga 
macerazione. 

SECONDA SEZIONE. 

Oli volatili. 

Gli oli volatili si dissero esserne^ 5pi- 
riif, (fuintesseu%e^ oli essemUili. 

Sono assai fluidi, dì odor furie pene- 
trante, più o meno gradevoli ; hanno un 
sapore piccante, caldo bruciante, talvolta 
causticu. Questi oli hanno per carattere 
distintivo degli oli Jissi^ quello dì poter 
Volatilizzarsi senta alterazione ; e sono 
volatili a segno che sfuggono dall' azione 
del fuoco ; anziché decomporsi, si accen- 
dono prontamente, a motivo della gran- 
dissima quantità d' idrogeno che racchiu- 
da 4 p^rti di olio di lavanda . . 
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dono, acoMtando loro un corpo acceso : 
disciolgonsi totalmente nell' alcoule. 

£ nostro divìsamento seguir qui Io 
stesso ordine che abbiamo adottato nella 
metodica classificazione degli oli partico- 
larmente descritti nella sezione prc<^ 
dente : per lo che faremo antecedere al- 
cune importantissime generalità \ poscia 
discenderemo all' esame speciale che far 
dobbiamo degli oli volatili, tanto pei ge- 
neri che per le specie. 

Natura degli oli colatili. 

Non sono su questi oli le nostre idee 
sì precìse quanto sugli oli fissi. Tuttavia 
ci pare ciressi non costituiscano un prin- 
cipiu immedialu semplice de* vegetali ; ma 
che V* abbia un* analogia tra la composi- 
zione degli uni e degli altri, sicché questi 
pure sieno formati di diversi princìpii . 
Alcune sperienze di Proust e Morgue- 
ront reodooo verosimile questa opinione. 
Il primo esponendo ad una lenta evapo- 
razione air aria molti oli volatili delle 
migliori qualità, riconobbe che si forma- 
va più o meo prontamente un sedimento 
cristallino che si può sublimare e discio- 
gliere neir acido nitrico a somigfianza 
della canfora. La quantità di questa ma- 
teria da Proust ottenuta fu, 
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Gtoifanni Brosvn^ eh' esamioò la 
materia cristallina dell' olio di timu, non 
concorda con Proust sulla natura di 
questo principio che, secondo lui, non è 
canfora perchè non si disciuglie neir aci> 
do nìtrico. 

D'altro canto, ^fargueroni^ avendo 
esposto diversi oli volatili , e tra tutti 
quelli di menta piperite, di bergamotto, 
«li cedro^ di cannella, ad un freddo di 
a sotto lo sero (immergendo i vasi 
che li contenevano in un miscuglio fri- 
gorìfero), fece alcune osservazioni dì qual- 
clie importanza. Egli vide formarsi in 
questi oli alcuni leggeri se<limeoti, del- 
r aspetto di aghi capillari o dì bmine 
cliniche, o di ramificazioni o di cristal- 
lizzazioni irregolari : vide che questi cri- 
stalli sparivano a 4° sotto lo zero, o si 
Uqueface^'ano fra le dita, e dlsciogllevansi 
nell'alcoolc, comunicandogli la proprietà 
di arrossare la carta di tornasole. 

Osservò inoltre che, per elfello del- 
la formazione 'li questi cristalli negli oli, 
gli uni perdevano un poct> dell' o<tor 
loro, delb loro fluidità, «lei lor colore : 
mentre gli altri al contrarìo acquistavano 
una tinta più carica, e divenivan più flui- 
di che non lo fossero prìma di essere 
immersi nel bagno di ghiaccio. Il medesi- 
mo autore esamioò «lei (tari alcune fuoco- 
Ic concrezioni formatesi spontaneamente 
e col tempo negli oli di finocchio e di 
salvia, e non vi riconobbe i caratteri della 
canfora, ma più presto delle proprietà 
analoghe a quelle dell' acido benzoico. 
Da queste diverse osservazioni pare do- 
versi conghietturare ebe gli oli volatili 
sien come gli oli fissi formali di due prin- 
ctpii : uno suscettis'o di consolidarsi e 
cristalliztare, dì fare in somma P ufficio 
della stearina ; P altro, liquido ad una 
temperatura bassissima che rappresenta 
P oleina degli oli fissi. Questa ipotesi per 
divenire una certezza, abbisogna di nuo- 
ve sperleoze più precise di quelle che 
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finora ti fecero. Sarebbe, per esempio, 
oieslierì, come oss^va mollo assennata* 
mente Chevreul^ assicurarsi: i.^ se le 
materie cristallizzabili degli oli volatili vi 
sieno interamente formate, oppure noa 
sica che U prodotto della loro alterazio- 
ne ; 3.^ cercar che questi oli sì evapori- 
no in parte soltanto in un' atmosfera più 
u meno rarefatta, ad una temperatura di 
zero od un poco sopra, servendosi di 
un apparecchio che comunichi con una 
tromba pneumatica, mediante la quale si 
rarefarebbu I' aria a piacere, ed accele- 
rei ebbesì P evaporazione. Questo metodo 
permetterebbe di giudicare se la tensione 
del pr«>dotto sia uguale a quella del re- 
siduo ; 5.^ invesUgiire se gli oli volatili 
di odore si spesso diverso non lo doves- 
sero a dei prinapii stranieri alla Ioto 
tialiini ; 4-'* vedere se il color particolare 
e «lisiinlissimo di alcuni oli volatiK non 
dipendesse da un prìncipi<3 straniero alla 
sostanza oleosa, potendosi supporre, die- 
tro r osservazione dì molti chìoHci, che 
alcuni si scolorimi all' aria e altri cangino 
color distillandoli colle dovute precau- 
zioni. 

Coiftfìosi^dOM tUnientare. 

Nm non sappiamo sulla composizio- 
ne degli oli volatili che quanto ci appre- 
sero colle analÌM loro de Saussure ed 
// outon-ìa- Bilia rdicre. 

Qiiest'ullitno non analizzò che Polio 
di terebentina rettificatissimo. TrovoUo 
Composto in peso di di carbonio, 

e 1 3,5 d' idrogeno : si può quindi coii- 
cbiudere che un volume di vapore d'es- 
senza esser debba formalo di 5 volumi 
di vapor di carbonio e di 4 volumi di 
jidrogeno percarbonato. Questo rìsulta- 
mento in peso concorda esattamente eoa 
quello ottenuto da Saussure «iiU* olio 
medesimo. Devest inoltre a de Saussure 
P analisi di altri sette oli volatili, di cui 
eccone i resultati ; 
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Carbonio. 

Idrogeno. 

Ossigenò. 

Aitoio. 

Essenza di cedro rettificata . . . 

86,899 

ia, 3 a 6 

» 

0,775 

di terebent. rettificata. . 

77,688 

1 1,646 

M 

0,566 

1 di lavanda rettificata . . 

yS, So 

II, 07 

i 5 , 07 

0, 36 

■■ ■ di rosmanDo rettificalo. 

8a, 31 

9 > 4 a 

7 . 73 

0, 64 

■I d' anici comune .... 

76,487 

9 , 55 a 

■ 5,83 1 

0, 34 

d' anici concreta .... 

85,468 

7,5 5 1 

8,541 

0, 46 

di rosa comune 

8 a,o 53 

i 5 ,i 34 

3,949 

0,874 

di rosa concreta .... 

86,745 

14,889 
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Veggiaroo da queste analisi che iljradici di sassafras 

e di enula. 

d' iride ; 


carbonio predomina negK oli volatili a 
segno di formare quasi sempre più dei 
quattro quinti ; che dopo il carbonio 
r idrogeno è il principio più abbondante ; 
che la più parte di questi oli contengono 
una notabile quantità d' osàgeno, e che, 
quanto all' asoto, vi si trova esso in cosi 
poca quantità, che sarebbe quasi da cre- 
dere eh' esso provenga da materie stra- 
niere a questi oli, e che ne alterano la 
pureua. , 

• Sede. 

Siccome gli oli fissi s' incontrano 
costantemente, o nella sostanza medesima 
del seme , cioè nel perispèrma o nel- 
r embrione, nella polpa del frutto o pe- 
ricarpio, e mai nelle altre parti dei vege- 
tale, cosi, per lo contrario, gli oli volatili 
possono esistere in tutte le parti dei 
vegetali indistintamente, fuorché nell'iu- 
lemo dei semi. In latti ve n' ha nelle 


nei legni di sandalo, di abete ; nelle coi^ 
teede di cannella, di cassia-lignea ; nel- 
le foglie di salvia, di menta, di issopo ; 
nei calid del garofano, della rosa e di 
tutte le labbrate ; nei petali dd fior di 
arancio, della camomilla e delle gigliacee ; 
negli stimmi dello zafferano : nella pianta 
esterna dell' inviluppo corticale dei semi 
deir ombrellifere; nella corteccia dei frut- 
ti del genere cUrus. iJcune piante, come 
Pangelìca, contengono olio volatile in tut- 
te le loro parti fuorché nelle sementi. 

Proprietà ^iche. 

Tra le proprietà, due attraggono la 
nostra attenzioner e sono il colore e la 
densità. Il colore perché essendo assai 
vario, sovente molto distinto io alcuni 
oli volatili, può servire a far conoscere 
gli uni e gli altri : il secondo, perché pa- 
ragonali fra loro, gli uni cadono al fondo 
deir acqua, gli .altri rimangono a galla. 


Quadro de' colori che offrono diversi oli volatili 


Oli volatili bianchi. 

Olio di finocchio. 

— di semi d' anici. • 

— di radici di carlina acaule. 
Dii. <r. 4 gric., ij' 


Olio di copaibe. 

— di radici d' enula. 

— di foglie di melissa. 

— di terebentina. 

— di rosmarino. 

— di rosa.' 
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Oli volatili gialli. 

O)ìo di radici di calamo aromatico. 

— di pimento. 

— di aneto. 

— di bergamotto. 

— di mirto. 

— di carvi. 

— di aroomu. 

— di caprifoglio. 

— di cannella. 

— di cedro. 

* _ di coclearia. 

— di zalferano. 

— di ctibèbc. 

— di cornino. 

— di cascarilla. 

— di galanga. 

— di issopo 

— di lavanda. 

— di radici di levistico. 

— di moscata. 

— di maggiorana. 

— della resina di lenticii. 

— di mcnUi piperite. 

— di radici d’ ipposelino 

— di puleggio, 

— di rota. 

— ’di ginestra. « 

— di sandalo bianco. 

— dì sabina. 


Olio di saasafras. 

— di santoreggia. 

— di timo. 

— di zeoxero. 

Oli volatili bruni. 

Oli di semi d' anici e 

— della cortoeda del leurut culi- 

baban. 

— delle bacche del laurut nobilis. 

— de' fiori di dittamo. 

— . delle radici d' andropogon tebae- 
nantham. 

Oli volatili atuirri. 

Oli di pelali di camomilla. 

— clella pianta di matricaTia. 

— della radice di ledoarìa. 

Oli volalUi verdi. 

Olio dì foglie d' assenno. 

— di quelle di melaleuea leucoden- 

dron. 

— de’ semi di ginepro. 

— di foglie di salvia. 

— delTa radice dì valeriana. 

— de' fiori di millefoglio. 

— ili foglie di petrosemolo. 


Lewis e Teodoro de Saussure sono i soli cfaìmicì che si occnparouu n 
determinare la densità di un gran numero d’ oli volatili ; c n’ ebbero i resiil- 
lali seguenti : 
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>5094 

U 

cannella 

i,o55 


bullette di garofano. . . . 

1 ,o54 

U 

finocciiio 

«I997 

» 

aneto 

»j994 

M 

puleggio 

»s97* 


cornino . * ♦ - • 
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titwis. T, de Sausture. 


Olio <)i menu 

— di noce motcaU 

— di bmacclo 

— di lemi di carvi 

— di orìgano 

— di spicco 

— ^.di rosmarino 

— di bacche di ginepro . . . . 

— di Broncio 

— di terebentina 

— di cedro 

— di anici 

di lavanda 

Proprietà chiinicke. 

9 

• 

Espoili a contalo dell’’ aiia e del' 
r oisìgeno, sì ìuspessncoDu o perdono il 
loro odore : alcuni, come quelli di ujcnta 
piperite e di sal>ina, seìcuido Vo^ct, si 
Imbiancano ) altri, come quelli di camo- 
milla, passano dalP azzurro al giallo : ve 
n^hanno che depongono delle materie cri- 
stalline, da Mar^ìuronl riguardale come 
acido bcnzcMco, e da Proust paiagunatu 
«nlla canfora. Tutti sembrano divenir aci- 
di, o più capaci di arrossare PazzuiTo di 
tornasole, quando sono stati esposti al- 
r aria. De Saiissure sì occupò di cono- 
scere le alterazioni cui sogginociono gli 
oli \ oblili a contatto dclP <»ssigcno \ egli 
trovò dìe P olio concreto d' anici assorbì 
t56 volle il suo volume di gas ossigeno 
in due anni, e Polio di lavanda 5a volte 
il suo, volume in 4 <>)csì d' inverno, for- 
mando il primo 56 volumi di gas acido 
carbonico e il secondo a volumi soltan- 
to, senza tracce di acqua : essi perdono 
dunque del carbonio , e non perdonoj 
punto d' idrogeno. Che diviene P ossige- 
no eccedente alla (ònuazione delP acido 
carbonico, se non c%pqK>Dt delP acqua, 
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unita all' olio 7 Lo stesso chimico ci assi- 
curò che gli oli volatili possono assorbire 
altri gas, fra' quali P aniniooiaca. L' olio 
di lavanda assorbì iìiio 47 volte il suo 
volume di questo gas. 

GU oli volatili agitali, c più anche 
stillati coll' acqua, si disciolgono bastan- 
temente perchè P acqua ne nlenga il sa- 
pore c P odore. Simili combinazioni si 
dicono acque aromatiche. 

Dtsciolgunsi coiiq>iuUimcnlc nclPal- 
coulc, e le loro dissoluzioni si dicono spi- 
nVi, iiniure^ acque s»jirilose^ elìsiriy ul- 
cooìati. Sono semplici o composte se- 
condo che sono cariche d' uno o più oli. 

L' etere solforico formo cogli oli 
volatili le così dette tinture eteree. 

Gii oli volutili si unbeono pure a 
molte sostanze, come il solfo, il fosforo, 
la canfora, il caoutchouc, le resine, i bal- 
sami, il burro, lo spermaceti, gli oli fis- 
si, ec., co' quali sì compoìig(»no de' medi- 
camenti o preparazioni per le arti, come 
sono le vernici. 

È noto con quanta facilità gli oli 
Ossi e gli alcali si combinino e formino 
de' saponi. Si dee dire il contrario degli 
oli volatili, ì quali non formano che Com- 
binazioni eCTimcrc. 11 sapone di Starkey, 
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preparato con olio di ticmeotiDa c pota»- 
sa, che fu dagli antichi tanto studiato^ e 
V acqua di luce^ eh' c la unione dell'aiD' 
moniaca coir olio etereo di succino, non 
riescono che imperfettìssimamente. 

Gli acidi hanno su questi oli un' a> 
lione maggiore, e non sempre la stessa. 
jdchart compose un sapone acido con 4 
oncie d' olio di trementina e 5 onde di 
acido solforico concentrpto, versando l'o- 
lio a poco a poco, non aggiungendone che 
quando Ì1 miscuglio sia ra&eddato, e con- 
tinuamente agitando. Ottenne una massa 
bruna che stemperò e fece bollire coU'a- 
cqua per privarìa dell' eccesso di acido. 
Questo sapone è totalmente solubile nel- 
r acqua e nell' alcoole ; gli alcali lo de- 
compongono impadronendosi dell' addo. 
Ciò che v' ha di osservabilissimo è che 
r olio di trementina separalo da questo 
sapone ha la proprietà di combinarsi 
prontamente colla potassa. L' acido nitri- 
co concentrato ogisce fortemente sull'olio 
di trementina, c lo riduce io una specie 
di resina. Co miscuglio dello stesso addo 
fumante e di acido solforico concentrato, 
nella porzione di 5 parti del primo, e una 
del secondo, versato sulla metà del suo 
peso d' dio di trementina, lo infiamma 
btantaneamente e compiutamente. L'ad- 
do idrodorìco si combina cogli oli di tre- 
mentina e dì cedro, li solidifica in parte 
e li rende crutallitzabQì. Dopo la pubbli- 
cazione di questo articolo, Houton LahiU 
ìardiere fece alcune sperìenze, dalle quali 
risulta che quest' addo sì unisce all' olio 
in due proporzioni : la combinazione al 
massimo, che è liquida, la combinazione 
al minimo, che è solida. Quest' è la can- 
fora artificiale, la cui composizione può 
rappresentarsi per 5 volumi d' olio di 
trementina c a di acido idrodorico. 

H valore degli oli volatili fa che 
vengano dalla cupidigia fiilsificati. Ado- 
peransi sostanze ^ poco valore che si 
uniscono facilmente con essi, come sono 
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gli oli fissi, r alcoole, e gli oli voblili di 
minor prezzo, come quello di trementina. 
I primi si riconoscono facilmente imbe- 
vendone la carta e rìscaldanddi, perchè^ 
Tolio volatile dissipandosi, rimane sulla 
carta 1' olio fisso. L' alcoole sì riconosce 
essendovi in quantità considerevole, per- 
chè, unito coll' acqua, formasi una nube 
che ne manifesta la frode. L'olio di tre- 
mentina si manifesta facilmente alT odore 
quando d stropiccia fra le dita, o se ne 
espone una tela imbevuta alTarìa. 

Estrohione. 

Gli oli votatili estraggonsi a prefe- 
renza colla distillazione nell' acqua. Po- 
trebbesi eccettuare rollo di cedro, come 
diremo parlando di esso. Mettoosi nella 
cucurbita di un lambicco le piante o le 
parti di esse dalle quali si rude trar 
Polio. Aggiungasi quant' acqua basta per- 
chè siano sommerse : sì adotta al capitello 
un serpentino ed un recipiente, e si stil- 
la. L' acqua, ridotta io vapori, trae seco 
r olio, il quale non si volatilizzerebbe da 
sè che a i5o o i6o.® Gli oli meno vo- 
latili esigono che aggiungansi alP acqua 
delle so^tanzc soline per aumentarne la 
temperatura oltre i too.^ L'acqua lim- 
pido diviene lattìcinosa raffi^dandosi per 
la Separazione «Ielle parli oleose che ten- 
dono a raccogliersi alla superficie o al 
fondo. A (al uopo si adopera il cosi det- 
to recipiente fiorentino^ costruito in modo 
che gli oli più leggeri o più gravi raccol- 
gonsi separatamente dall* acqua. I più 
leggeri rimangono nel collo del recipien- 
te, mentre P acqua cola da un tubo late- 
rale ; i più gravi si raccolgono al fondo, e 
i' acqua si separa ugualmente dal tubo 
laterale. L' acqua aromatica , trattone 
|P olio, si adopera in nuove distillazioni ; 
perchè, essendo saturata di olio, se ne 
ottiene così maggior quantità. Quando, 
dopo il raffreddamento, tutto P olio si è 
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riunito alla niperficie o nel fondo, Io ri 
lepara dall' acqua versandolo in un im- 
buto, il eoi tubo sia lungo e stretto : ot- 
turasi il furo col dito, e si lascia passar 
prima 1' acqua se I’ olio è più leggero, o 
prima l' olio se ò più grave, e a tal modo 
ai separiM T uno dall' altro. 

4. Si patsooo dividere gli oli vnlatOi, 
rispetto alla loro consistenca, in due ge- 
neri : l' nno dm quali comprende gli oli 
fluidi, r altro gli oli concreti. I primi 
conservano la loro fluidità fino a io" 
sotto lo zero ; i secondi si congelano 
dai 1 5 in poi fino a sotto lo aero. G 
limiteremo a% descriaione di quelli che 
sono più utili alle arti ed alla medicina. 

PRIMO GENERE 
Oli volatili Jliùdi. 

I. Specie. — OVo od essema di Ire- 
mo^tiita. Questo è 1' olio vaiatile più ge- 
neralmente usalo. Lo si trae colla distil- 
lazione dalle trementine o materie resi- 
nose che trasudano dalle incisioni fatte 
dai tronchi di alcuni alberi coniferì, come 
il pistadiia lerebinlhus ed i pinus balsa- 
maea, larix piceo, syhestris. L' essenza 
di trementina più stimala per uso medi- 
co traesi dagli abeti e dai larici ; quella 
dei pini si considera d' ioferior qualità. 
L' olio di trementina è tanto più fluid» 
e leggero che venne stillalo ripeto lamen- 
te. E quasi scolorito, di odor forte dis- 
aggradevole, di sapor acre e bruciante ; 
comunica alle urine di quelli che ne re- 
spirano l' odore per qualche tempo, o ne 
prendono internamente, un oduie sensi- 
bilissimo rii viola, che prova aver esso 
un' azione sui reni e siBe vie urinarie ; 
il suo vapore è mortifero, secondo gli 
sperimenti di f^aw/uelin, il quale osservò 
che un ncceto, posto in un* aria saturata 
di questo vapore, non visse la terza par- 
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te del tempo di quello che sar«bl>e du- 
rato nell' aria comune. Egli trovò inoltre 
che il fosforo non arde nell' aria saturata 
di questo vapore. L' olio di trementina 
bolle a iSo o i6o° R. : il suo vapore, 
latto passare attraverso un tubo rovente, 
riduresi io caibone e in idrogeno carbo- 
nato. Secondo LMUofdiert, un volume 
di quest' olio in vapora è formato di 4 
volumi d' idrogeno percarbnialo, e di a 
volumi di 1 .npore di carbonio s ai inspes- 
sisce all' aria, diviene giallo e si rerinifi- 
ca. Priestley fu il primo a conoscere che 
all' aria quest' olio assorbiva dell' ossige- 
no ed anche dell' azoto. De Saussure si 
assicurò che in quattro mesi un volume 
dì olio assorbe 3o volumi di ossigeno, ed 
I solo volume di azoto, producendo 5 
volumi di acido carbonico. L'olio di tre- 
mentina disciugliesi nell' alcoole , e ne 
viene dall' acqua precipitato. L' etere 
solforico lo scioglie parimente. Riguardo 
all' azione che gli acidi e gli alcali eser- 
citano sopra di esso, ne abbiamo parlato 
testé ; il solfo ed il fosfbro si disciol- 
gono facilmente a caldo nell' olio di tre- 
mentina. Quest' è anche un mezzo che 
può nsarsi per ottenete questi airpi cri- 
stallizzati. DisciogUe filmante la cera e 
le resine, e si prepanÉo alcnni encausti 
con cui si dipingono i pavimenti di ta- 
vola e delle vernici dette alT essema : 
culle quali si dipingono o si verniciano 
alcuni utensili. L'olio di trementina entra 
nella cosi detta essenza vcstimenlale per 
togliere le macchie di unto dei vestiti. 
Finalmente , serve anche nell' illumina- 
zione a gas. 

II. Specie. — Olio volatile od es- 
\sema di cedro. Quest' olio, e similmente 
quelli di cedrato, di bergamotto , dì li- 
mone, d' arancio, e in generale dei frutti 
di tutte le specie del genere citrus , può 
estrarsi in modo diverso rhe rolla distil- 
lazione. Trovandosi l'olio nella esterna 
corteccia del frutto, si può ottenerlo per 
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ospreuiunc. A tale oggetto grattugiasi il 
giallo ddla corlecria, e si spreme tra «lue 
lastre di marmo o di retro, raccoglieodo 
r olio che ne cola . Gli oli di cedro 
estratti per distillaiioDe, e per espressione 
hanno proprietà diverse. Questo ha un 
odor più soave, non è affatto limpido . e 
si altera fadlmente : 1' altro è lìmpido c 
meno alterabile. L' olio di cedro ha nn 
odore squìsitò, nn color giallo, un sapore 
gradevolissimo ; eqsosto ad un freddo di 
ii"n. depooe de' piccoli cristalli. Im- 
merso per due ore in un miscuglio Ingo- 
rifero a — 39° R. quest'olio, per le 
ottervaaioni dì Wargueront, si separa in 
un liquido acquoso acido di color d'ambra, 
ed in cristalli liianchi , acidi , che diven- 
gono opachi all'aria, insolubili oelTacqua, 
solubili neir alcoole e non infiammabili 
per la vicinaoia di un corpo acceso. Si 
congela ad alcuni gradi al di sotto dello 
cero e comportasi col gas acido idroclo- 
rico all' incirca come I' olio di trementi- 
na : assorbe una qiiautilà dì gas quasi 
uguale alla metà del suo peso, e si tras- 
forma in un magma di cristalli lamello- 
si bianchì e<l iridescenti ; si separano dal 
liquido giallo che li bagna mettendoli 
.sopra un feltro, e comprìmendo la parte 
solida in fogli di carta bibula. Saussure 
che ne fece l'cspetimenlo, riconobbe che 
i cristalli separati dal liquido hanno la 
forma di prismi retti a 4 piani compres- 
si. Questi cristalli scipiti, insolubili nel- 
r acqua, solubili neH' alcoole , fusibili a 
4 1 °, si sublimano seni' alterazione , si 
decompongono coll'acido solforico che 
ne separa l' acido idroclorìco, e sembrano 
• nna combinazione d' una parte di que- 
st' acido e quattro di olio. Quest' è vi'- 
rosimilmente una combinazione al mini- 
mo di acido, mentre il liquido è una coni- 
binazione al massimo, come dimostrò Ao- 
biUardiere riguardo all’ olio di trementi- 
na. Oltre all’ uso che si fa ilell’ olio ili 
cedro nella profumeria, c pei aromatiz- 
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zare i medicamenti, adoprasi .a lavar le 
macchie di grasso sulle stoffe, oostituen- 
du la Bssiazs vEsTusaaTsui, che si pre- 
para io Italia, in Portogallo e nella Fran- 
cia meridionale. 

ni, IV e V. Sncia. — Oli di ce- 
dralo di arancio o di bergamotto. Que- 
sti oli di odore e di cederne simili estrag- 
goorì pure colla dìstUaBione eculla tpres- 
sioiM. Si preparano negli stessi paesi e 
servono ai medesimi usi. 

VI. Srscn. — OUo di Jior f aran- 
cio o nertdi. Quest' ofio, preparalo colla 
distillaxione, è d' un giallo arancio, di sa- 
pore aggradevole, di odore soavissimo c 
assà leggero . Adoprasi comunemente 
nelle arti del profumiere e del dìslillalo- 
re, nonché in medicina. 

VII. SrzciB — Olio di rosmarino. 
Esso è senza colore e assai fluido. Divie- 
ne ancor più fluido rettificandolo : il suo 
odore è estremamente forte. 

Vili. Sracu. — - Olio di lavanda. 
Si prepara abboodanlemenle nei diparti- 
menli del mezzodì; il suo colore è giollo- 
cedru, il suo odore è fin te penetrante . 
Questi oli pel loro forte odore si faUifi- 
cano Con quello di trementina. 

IX. SrEciB. — Olio di cajeput. Si 
estrae colla distillazione dalle foglie di un 
albero indigeno delle Molueche , il meìa- 
leuca leucodendron ha un ulur forte , 
non disaggra lev ole e un sapore piccante. 
E liAipido, leggero e di color verde che 
dicesi talvolta artefatto con sali di rame. 
Questa falsificazione sarebbe facile a ri- 
conoscerla. Adupravasi in medicina e n 
conservare le collezioni d' insettologia. 

X. Spzaz. — Olio di cannella (ìau- 
rus cinnamomum). Ve u' hanno di dui- 
sorta in comnM ciò, l'uno deli^ cannella di 
Ceylan, I' allfl della cannella di China. 

Il primo è assai stimato, e vale quat- 
tro volte più del secondo, il cui odore 
è molto meno soave. Ambidue hanno 
un sapor piccante e caldo ; sì firlsilì- 
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eaoo coll* alcoole. Sonu più pennati ilei* 
t'acquo. , 

XI. Sncio. — Olio di garbano. 
(caryophflUis aromatieus). Il tuo colore 
è brunajtro, il tuo lapore piccante , cal- 
do, che brucia ; è più grave dell' acqua. 
Adopnui nella carie dei denti. 

XII. SreciK. — Olio di sastajras. 
Il suo tepore è piccante, caldo , il ino 
calore di ambra ; è più grave dell’acqua. 

Xni. SvEciE. — Òlio di legno ro- 
dio. Il tuo colore è giallaitro , il tapure 
(urte, r odore aromatico gradevoliisimo , 
ed è più grave dell' acqua. 

XIV. SraciE. — Olio dC assemio. 
Ha un tapure piccante amaritsimo ; non 
è mollo fluiilo, il suo colore i verde-ca- 
rico, che, secondo Baumi , dipende da 
un principio retinolo volatiliixatoti culla 
dttUllauone. 

XV. Specie. — Olio di menta pi- 
perite. Traeti colla dittillaiionc delle fo- 
glie di questa pianta ; è di color giallo 
traente al roaau, leggeritsimo. Pelletier 
umervù c|ie, provando una lieve altere- 
tiunc, diviene concreto c cristalliiza a 4° 
supra lo aero. L’acqua aromatica di que- 
sta menta nsosi frequentemente in me- 
dicina. 

SECONDO GENEllE 
Oli volatili concreti. 

• 

I. Specie. — Olio di rose. Lo ti 
ottiene tlill.'mdo coll’ acqua i petali, e 
spci-i;Jmenle i calici della rota. La specie 
che ne fornisce di più è b rota della 
moscata o rosa sem/iervirens. Qneat’olìo 
è scolorito, talvolln d’ un bianco legger- 
mente r<»co( viene trasportalo tbl Levan- 
te e da Tonisi in piccoli Caschi. È uno 
•bgli oli più facilmente cnngebbili al di 
sopra dello o“, come a ■ o", congelandosi 
in parte. In tal caso si sejiara la porzin- 
iw solida dalla Ikiida , spremendolo in 
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carta bìbub , oppure mediante I’ alcoole, 
che non diicioglia tentiUlmentc b parte 
solida. Secondo Saussure , 1 cristalli se- 
parati dal liquida non ti liquefanno clic 
a Sa" almeno, àdoprasi come cosmetico 
in alcuni liquori spiritosi. 

II. SvEmt. -i^jOlìo cT anici (ani- 
sum pimpinella.) Bi Mièto, piccante, di 
odore piacevole ; oongébil^ io parte a 
18." La parte concreta ti tepora facil- 
menlc dalla liquida cumprimendob tra 
carta bibula. Essa forma i 3/4 dell’ olio ; 
è bianca, dura, granellosa, un poco più 
più grave dell’ acqua : quando comincia 
a rancidire, perde la proprietà di cristal- 
lixxare. Serve alla preparazione di alcuni 
liquori, e per aromattizure qualche me- 
dicamento. 

III. Specie. — Olio di Jinoccltio. E 
atto a divenir concreto, e crìttallizzarc 
come quello d’ anici, per altro a — 5 °. 

IV e V. Specie. — Olia di corvi 
e di cornino. Ambidue di color giallo di 
cedro, solidi ad alcuni gradi sopra b 
zero. 

VI. SrzciE. — Olio <r enula (inu- 
lti helenium.) Di tulli gli oli vobtili que- 
st’ è forze il più fiicilmenle cungeiabile c 
si consolida a 1 5 ° sopra lo o”. Otliensi 
oolb distilbziune della radice neU' acqua. 
A propormne die ti separa dall’ acqua, 
rappigliasi in una massa làanea rrìstalli- 
na : stilbto una seconda viJla, riprendo 
la prima solidità. Si volatilizza senza su- 
blimarsi, come la canfora e l’ addo ben- 
zoico. Si ditdoglie nell’ alcoole, e l’acqua 
ne 1<^ precipita senza obe abMa alcun sa- 
pore di canfora. 

Vn. Specie. — Olio di serpillo. 
Sessanta libbre di serpUIn in fiore forni- 
nmo a Baumé quattro grossi d’ olio vo- 
latile assai verde, della consistenta dd 
burro. 1 • 

Vili. Specie. — Olio dei fiori di 
noce. Distillasi coi fiorì del noce, ed à 
un olio ooncretu di consìstenu burrota, 
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bianco e iaodorofo. La maocanza eli 
odore in un olio volatile è una vera ec- 
cezione. 

TEaZi SEZIONE. 

I 

Abbiamo cuUocalo in queato luogo 
con Laugier (Dictionn. des arls et mel.J 
le sostanze luì dtedesi il nome di oli, le 
quali non potrebbero comprendersi nelle 
sezioni precedenti. Tali sono : i .“ gli oli 
animali per le loro proprietà molto si- 
mili agii oli fissi dei vegetali, che sovente 
si adoprano agli usi medesimi. Ne dilTe- 
riscono peraltro , quanto all' origine, e 
perchè hanno un o<lure forte e spiacevo- 
le che dipende da principii particolari 
che non esistono negli oli vegetali ; 3 .° 
gli oli preparati o composti' che sono oli 
fissi impregnati artificialmente di materie 
straniere ^ 3.° gli oli ottenuti colla de- 
composizione delle sostanze vegetali 
animali a fuoco nudo, detti oli empireu-^ 
malici o pirogenati. 

Oli samsu. 

Questi (di sono sovente tratti per 
decozione nell* acqua, o per espressione, 
da diverse parti di animali marini. I ce- 
tacei, come le balene, i delfini, le foche, 
ne forniscono abbondantemente. Trag- 
gonsi anche molti oli da alcuni pesci, co- 
me dalle aringhe. 

Olio di balena. Il lardone che lo 
contiene, tagliasi a pezzi, e mettesi in 
grandi caldaie con bastante quanUt^ d’ a- 
cqna per impedire che bruci : l’olio che 
se ne separa con una cottura di tre ore, 
si cola per una tela in grandi -tinozze 
piene di acqua ove si depura. Uua bale- 
na produce ed anche loo botti di 
olio. Quest' olio di sapor rancido ado- 
prasi per I* illuminazione, per far sapone, 
e ad altri usi. Quello che si vende in 
commercio sotto il nome di olio di bale- 
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na, è sovente un miscog|M> di altri oli di 
cui possiamo a parlare. ^ 

Olio di JUetero ( phjaeter macro- 
cephaliis ). Il grasso di questo cetaceo 
fornisce meno olio di (]iieUo di balena ; si 
prepara allo stesso metodo, da esso sepo- 
rasi la maggior ipiantità della materia 
detta impropriamente spermaceti, com- 
posto d' un corpo grasso poco sapons- 
Gcabile, e particolare, cui Cheereul diede 
il nume di cetina. 

Olio di foca, n grasso delle foche 
fornisce un olio più chiaro, di gusto me- 
no ingrato dei precedenti. 

Olio di merha%o. Tracsi multo olio 
dai fegati del merluzzo ; basta a tale og- 
getto tenerli esposti all’ aria in botti : 
giunti ad un certo grado di corruzione, 
r olio si separa da sé ; aduprasi nell' il- 
luminazione, e ad ungere i cuoi, per cui 
conviene meglio di quel di balena. 

Olio di aringa. Per estrare I' olio 
dalle aringhe, mettesi in grandi caldaie 
uguali quantità di aringhe e d’ acqua, e 
ti fanno cuocere finché sono stemperate; 
allora si getta dell' ac(]ua fi'edda, 1* olio 
rimane a galla, e lo si raccoglie. Questo 
olio mettesi in botti, ove depooe le ma- 
terie straniere più pesanti, e si separa 
dall' acqua ritenuta : postàa ti depura 
falle sostanze leggere colla feltrazione ; 
sì mette io barili. Più che 1' aringa è 
grassa e resca, più d' olio raccogliesi e 
di miglior qualità. PrincipalmeMe in bve- 
zìa te ne trae moltissimo. La materia ri- 
masta al fondo delle caldaie si dà a' por- 
ci. Quest' olio è preferibile a tutti gli oli 
di pesce ; ma è troppo fluido per la pre- 
parazione de' cuoi. 

Olio di porco marino. Si pesca 
quest'animale a solo oggetto di trame 
I' olio che cola dal fegato esposto aU'aria, 
giunto a un certo grado di alterazione. 

Olio di piede di bue. Estraesi an- 
che dalle frattaglie de' buoi, delle vaixhe 
e dei montoni un olio animale, bianco. 
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femflr«r>t!ore, ntUUsìfflo nelle arti, fteen- ' 
àÌHo boHire c<jr acqua, finché sieno per- i 
fettamente cotte. Tolgoiul V olio cd il ; 
grasso che vengono a galla, e gettansi in* 
una seconda caldaia con dell^ acqua pros> 
sima a bollire, ove si lasciano ventiqoal- 
tr^ore, acciocché depoogano le materie 
grossolane ; scorso questo temM , T olio 
chiaro giallo si trac dalla caldÀ aprendo 
un robinetto. QuesO olio st mette m una 
tersa caldaia con nuova quantità di acqua 
calda, acciocché il grasM mesciuto non si 
possa congelare ; a 4 dopo sì lascia 
freddare y il grasso si congela e si separa, 
e r olio fiuido si trac per dei robinetti : 
questo é P olio molto usato nelP illutni- 
nazione. 

olio di pesce, secondo le spe- 
rienze di Chevreuì sopra quello del del- 
fino, è composto come gli altri oli di olei- 
na, e d' una sostanza che colla saponi- 
ficazione fornisce, oltre il principio dolce 
e gfi^acidi oleico c margarico, un acido 
particolare detto .* in ck> diver- 

sifica dalla stearina . Indipendentemen- 
te da queste due sostanze ve n' hanno 
altre quattro , cioè un piocipio volatile 
che ha P odore del pesce, un principio 
volatile che ha V odore del cuoio prepa- 
rato coll' olfo dì pesce j finalmente, un 
priocipio colorante giallo cd una materia 
criitaUisaabile analoga alla cetinn. 

Oli pncPAKATi. 

r 

*‘ ‘ Si é detto che gli oli fissi si com- 
binano facilmente cogli oli volatili, colie 
resine e con altre sostanze contenute nei 
vietali e negli animali , come la cloro- 
filla, lo spermaceti, t grassi c gli oli ani- 
mali, ec. SI profittò di quc> e proju-ictà 
per discioi^e negli oli fissi ima o più di 
tdli sostante, e farne delle preporazioni 
medicmalì , oppure usale nella profu- 
meria. ' * 

Io ftrmacia si fanno iulònderc di- 
Dit, (T ^gric.y 1 7 * 
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verse 'piante aromatiche negli oli fisn, 
come la camomilb,*la menta, il melUoto ; 
si fanno talvolta bollir questi oli con cer- 
te ffiante, i quali si caricano della parte 
verde o clorofilla, o di altri principti : 
ma tutti questi oli presentemente rima- 
sero sepolti ndT ofaBo. 

OU empiretimatict o piro^natL 
Distillando a fuoco nudo in un apparato 
conveniente le materie organiche in modo 
di decomporle, ottìensi, fra gli altrì pro- 
dotti, un olio tanto più colorito e piò 
denso quanto più la decomposizime è 
inoltrata. Se la materia organica non 
contiene azoto, V olio empireumatico tro- 
vasi unito air acido acetico, ha un odore 
disaggradevole, ma non fetido. Nel caso 
contrario, T olio ollenolo ha un fetore 
insopportabile, c stilla unitaibenteall'am- 
nionìaca. 

Olio del Dippelio. Gli olì cmpircu- 
maticì lavali per separarne le materie so- 
lubili nell' acqua, c sottomessi a diverse 
distilbzioni , abbandonando ogni volta 
una roaleria fissa rarhonosa, e finiscoito 
col divenire colorili, fluidi e leggieri. Cosi 
rellificali sono sìmili a quell’ olio tanto 
famoso che Dippcl preparò il primo stil- 
lando venti volto di seguito 1' olio empì- 
rcumatico fornito dalla distillazione a fuo- 
co nudo del corno di cervo. Sì abbre- 
via r opei*azione stillando I’ olio empireu- 
matico coir acqua, c non ritenenilo ogni 
volta che una piccola quantità di pro- 
dotto. Con tal metodo sì può ottenerlo 
secondo Batimè in tre o quatti'4> dislil- 
I lazioni. Da dò si potrebbe conchiuderc 
i che per ottenere P iilio rettìfic.ato deb- 
basi separare una materia oleosa, meno 
volatile, che verosimilmente rimauc nel 
I residuo, quando non si raccoglie che la 
i prima porzione 'dello stillato. Quest' t>Ho 
I è fluido., scolorito, di odor forte pcnc- 
• ti'anlc, di sai'orc disaggi adevole; volatilis- 
simo, che divieu bruno a ròntatto della 
luce. Non si conosce la composizione 
6 
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àeW olio ^ Dipp^o ; se cooticoe del- 
r a*olo , come si do^rrebbe supporre , 
converrebbe conoscerne le prt^xirMoni 
per istabUire in che consista la dìfiferAixa 
tra r ammoniaca, U cianogeno, e 

r acido idrodanico. Fu usato lungamente 
in medidDa, nelle affexioni spasmodiche 
c nella epilessia. 

Olio di petrolio. Se, secondo le 
idee più gaieralmenle adattate dai natu>; 
raJisti, i bitumi sono prodotti dalla de-, 
composizione di grandi ammassi, di ve*, 
getali e animali sepolti nella terra, sem* 
bra che polrebbeiì considerare V olio di 
petrdio, di nalla, ec., come specie di oli 
pirogenati. 

OLIO ANIMALE. 

Dicesi così r adipe, detto più co- 


OLI 

mo alle vicende ed all' incertessa d* una 
cieca abitudine una delle, sue prime rt- 
sorsc. 

* a. L'tUuslre Sodelù dei (awgofiU 
riconobbe questo torto, e meditò dì ri* 
pararlo (i). Diviso T importante proble- 
ma nei numerosi dementi, esm ne pro- 
mosse la pubblica discussioot, lunngando 
col doppio onore ddla sua approviaiooe 
e dei suoi premo tutto ciò che di più 
perfetto fosse resultalo dal loro pi^tico- 
lare sviluppo. 

5. Frattanto essa stabili i} priino di 
questi clementi nella descrizione delle di- 
verse varietà della pianta in questiona 
ebollivate in Toscana, nella reeogniaionn 
dei loro nomi, ec. (a). Ella volle, prece- 


muneroente grasso e grascia. 

OLIO DI TREMENTINA. T. Asete 
OLIO DI SASSO. ) ^ 

OLIO MINERALE. } 

OLIO DI VETRIOLO. 


Petrouo. 
F. Aano 


SOLFOEICO. 

. OLIVO. 


Proemio. 

X . Un oggetto prezioso fra le pro- 
duzioni del territorio Toscano, V olivo^ 
mancava, nòn ha molto, d' una storia 
compiuta del suo modo d' essere fra noi, 
e d' una luminose dottrina che ne pre> 
scrivesse la più vantaggiosa cultura. Col- 
pevoli della stessa indiifereoza per la pro- 
sperità nazionale che Columeìla rimpro- 
verava ai Romani (x), noi ab)>andonaTa- 


(i) Ego satis mj><xri non potsum, 
quid ita aìcendi cupidi seligunt oratch- 
rem, rujns imitetur rloquentiam ; men- 
surarum et numerorum modum riman- 
X«s, placitae discipUnae' eonsenterentur 
magisirum ; vocis, et cantus, modulato- 
rem nec miaus corporis gtfticulatorem 
serupulosistime requirunt saUationis, et 
musicae rattorti studiosi f itoque , qui 
aedijicare^ velini, fabros et architectos 


advocent; qui navigia mari coitersde r a, 
gubernandi peritos ; qui beila melire, 
armorum, et militiae g/iarar« et, ne /<n- 
guh pertequar, et studio, quod plus ege- 
re velini; consultissimum reetorem ndhi- 
beant: éeneque animi slbi ^uisque 
matorenu, praeceptoremque vuriutii i oofai 
sapientium arcessat ; sola res rusttees, 
quae sine dubitatione proxima, et ^uasi 
consanguinea sapientiae est, tam dircen- 
tibtts egeat quam magistris. De re rustie. 
Lib. I, cap. I. 

(i) Che tale folte T opinione «d il do- 
tiderio drlt* Accademia, lo tndicaBO le stet- 
te eipretaioDÌ, con la qoall etra lo axioun- 
fia ; cioè m d' ollenere in più parli una 
f« ttoria compita, e bene accertala dì tolto 
n ciò che interetta una piaqU tanto proA- 
n eoa alla Toscana, n Ved. Atti della R. 
Società, fc. Voi. V, pag. xoq. 

(a) Ecco il programma dalT Aasadamia 
del tftoa:u Descrivere le diverse specie, e 
» varietà delP olivo coltivate io Toscana, 
» colla dìmofltraaioae delle diflereoM dm 
n distinguono, a coll' aggiunta della figvra 
M io disegno, e dei nomi che hanno in 
n varii paesi e presso gli aolori. « Eoe. cit. 
Non estendo stalo soddisfallo al program- 
ma nel corvo delPanoo x0e3, mata io ri- 
produsaa io qneslo stesso sono, poU'offvr- 
ta d' an doppio premio, colle modìBcaxio- 
ni seguenti : u Descrìvere le diverte specie 
n e le varietà più easeotiali degli olivi 
n coUìtsU in Tosceoa , eolia ghiola delle 
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denteneote (Uè dottrine, ed ai ragiona- 
menti, tiabilius delle idee e conTcnule 
delle toc! atte a comunicarle. 

ita Timpreia che eoa domandanti 
non era di qnella fadiità di cui lembra- 
Ta arer l' appareoaa. Trattavaii di racco- 
gliere dei dati eetrenuuneote numeroei, 
estremamente Tarii, spesso dubbiosi, e 
qualche volta fra loro cfintraddittorii (i). 
Trsttavasi di percorrere delle lontane 
coltivasoni, o d' ottenervi il soccorso di 
posone, dotale pid di buon animo che 
d* istruzione ; tratlavasi di rettificare del- 
la idee abbandonate SU' inccrteria, per- 
nii reputate inutili, di combattere degli 
errori > popolari ; tratlavasi d' esaminarej 
degli oggetti che le cagioni più legge- 
re (a) alterano sensibilmenle : tratlavasi 
finalmente di riconoscere dei caratteri , 
sovente asenliti o nascosti sotto le forme 
predominmati, e sinuliarie dalle specie. 

5 . Prormiati da tanti ostacoli, ci 
sembrò che i metodi familiari agli agronomi 
per determinare la sinooimia delle piante 
non faeaero convenienti al nostro scopo. 

c; - ■ , 

«t. Isaén» ì» -tti . 

« fignt« tlcfse o fuà io alato 

n di fiorìtora ; ed oltre di ciò« col fratto atao^ 
fi calo ed apposto nella medesirna tavola, 
fi e colorito come io natura ; 'e finalmen> 
ft le eoo I nomi oaati orile noatre alea* 
Il M protiocie, e ^oelli dall da* naturalisti 
m di maggior eredito « ri antichi che mo- 
f» derni ; non laadando inoltre di notare 
fi il .riapettÌTo loro allìgoamesto ne* va rii 
f» climt d* Etraria, e la loro più prospera 
fi rioselta. v» Zoc. cit. 

(i) Vc;^i in aeputto a." 79 c aegg. 

(a) Nelle seduta del 1 .* lagBo i6o5. 
Le memorie preaenleta, e che portava per 
epigrafe 

Seri nt^ue ijuam mn/toe tpteitSy oec no> 
min* ^oee sint* 

Sii numerus ; tuque enìm numero com» 
prehendere refert, 

- 

tolta del fjib. L delle Georgiche* fu pnb. 
bbeeta e spese Acmderate. StomperÌ4t\ 
del Gigtio. Firenze, i8o5 io 4 -* 
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Abbiamo ardito però «T emetterne uno 
nuovo, e di t/nttarae, nel nostro caso, 
una prima applicasione pc se la preci- 
sione e la corrispoodensa dei suoi resul- 
tati possono definirlo legittimo, la faciliti 
di trattarlo può renderlo forse eselivivo 
ed ooiversole. Frattanto, comunque te- 
nue, la E. Società sì compiacque d^ ag- 
gradire il nostro lavoro, e di coroDtflo 
con un doppio- premio (t)« .9 va 

6 . Fedele alle sue promesse^ stessa 
R. Società continuò in se^to di quesOe- 
poca ad eccitar Pattenzione degli agronomi 
sull^ olivo, ioritandoli a meditare sulla sua 
più pronta propagazione, «e sulla sua più 
(^portuna cultura. L' indulgenza ottenu- 
ta nel primo cimento, ci fa di stimolo a 
mostrarci nel nuovo ^ ed anche in questo 
caso ci servi di scorta qualche particola- 
re idea. Giudicammo infatti che la Soicie- 
tà non domandasse rinnovate negli scritti 
che dovoTcno «Merle diretti la nuda re- 
pclizione delle avverteiuc minate e mol- 
tiplici, delle quali le opere degli agrfioo- 
mi pratici ridondano, e che, dovute ai 
preziosi, ma lenti tentativi dell' esperien- 
za, mancano di qualunque elemento di 
teorìa e di generalità che ne assegni le 
modificazioni, e le anomalie (3). Repu- 
tammo perciò che essa le esigesse più to- 
sto derivate da dei fonti legittimi, che no 

(i) Eccone il qoesito, pnbbliealo nel 
i8o5: tt Delerminsre qual sia 11 miglior 
rt modo di omsegoira la propagarione-delle 
n diverse ipccta < varietà dell’olivo coHi- 
n vate in Toscana* se per irmi, ovcìaie* 
V polloni, rami, ec., c daterminare altresì 
r> la diversa loro potatura e calinra, tau* 
•I lo in rapporto alP indole dei terreni, ed 
n esposizione dei medesimi, quanto in rap> 
19 porlo alla qualità degl* ingrassi, f» Atti 
della R. SociV/d, ec. Voi. V. 

( 9 ) La' Science (agricola) déeeloppe 
les motifs d' aprèf lesguels elle décou^ 
vre le tneiìleur procidè possible pouf 
ehague eat ieentuel 71 »* elle apprend d 
distinguer a^fec précision. Thaer, Prin* 
cipts raisonnés ^agriculture. Voi. 1. $• 7 > 
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assìcurioo la verità cd il valore (()) c che 
le iolgano una volta alP incertcxza della 
controversia, e<l allo scandalo della con- 
traddaionc (a). Sebbene ancor lontane 
dal loro scopo, la fisica vegetale c la chi- 
mica hanno stabilite delie massime im- 
portanti sul modo d' essere delle piante ; 
e non è che seguendo le traccie da esse 
segnate, e dalle scienie naturali che han- 
no con esse un qualche rapporto, che le 
esperienze ed i tentativi, indispensabili 
d' altronde p^r la conferma dei resultati 
che ne derivano, possono sfuggire alP ar- 
bitrio del capriccio e dell' ignorenza, ed 
acquistare qtiel carattere di commensura-' 
bilità che nc costituisce la sicurezza ed il 
decoro. Uè diverse erano le mire delia 
R. Società. Infatti, essa ci decretò la pal- 
ma di questo secondo concorso, e ci as- 
segnò il nuovo premio ( 3 ). 

7. Precedentemente olla promulga- 
zione di quest' atto, rAccedeuiui si dfniD- 
strò sollecita per radempimento drì suoi 
primi voti (a neììa notaj^ e determinò, 
come oggetti del concorso successivo, le 
malattie degl' ulivi, ed il metodo d' cstrar 
r olio (4)' E facile sentire, che il succes- 

(1) Toufe direction positure n' est 
applicable au"* d un cas déterminé ; cha- 
qae cas a. besoin de sa règie particuliè' 
re, <fue la Science seuìe peut donner. 
Idem, ivi. 

(a) La Science seule peut expìiouer 
ìes contraditions apparentes des regles 
tiries de certains cas particuìiers^ éclai- 
rer , et apprécier ces expérienees , ec. 
Idem ivi. 

( 3 ) NelTadDOsnia del 6 maggio 1S07. 
Anche questo Krilto fu pubblicato a spese 
deir Accademia dalla, solita stamperia del 
Giglio io Firenze, 4 ** 

(4) Il programma era concepito pel 
modo segnenle: u Descriyere con precisio- 
» ne tutte le roalatiìe degli olivi, distio- 
n goendole, non solo con i loro nomi spe- 
rt Ciati, ma altresì coi volgari osati in h 4 u- 

ria, assegnando io particolare le più ac- 
n ceriate delle loro cause, opre e riraedii. 
n Oltre a dò, fra t vari! melodi adopera- 
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so felice delle precedenti discnssioni d 
rendeva solleciti, quasi fino aH' impazien- 
za', d' interessarci nella nuova, e che la 
lusinga di conseguir tutte le corone de- 
stinale a dividersi sulle fronti di molti ne 
era il più valevole incitamento. Ma, di- 
stratti da altre occopazìom, resmtemmo 
alla lusinghiera speranza, ed abbando- 
nammo ad altri ifeom^mento dell'opera 
da noi incominciata. Fra quelli però che 
vi si accinsero, niuno corrispose alle ri- 
chieste dell' Accademia, che furono repli- 
cate nell' anno seguente (1). 

8. Esse non lo furono pm con mi- 
gliore auspicio ; nè i nuovi aspiranfi lein- 
l)rarono più valorosi di quell] che gli ave- 
\-ano preceduti. La Sodetà, indotta da 
questo doppio esperimento, tolse la que- 
stione dal concorso. 

9. Frattanto T autorevole suo giudi- 
xio, c forse audie quache tenue pregio di 
ordine e di semplicità, facevano accoglie- 
re con una qualche indulgenza le due 
Memorie già pubblicate (3), ed avanzar 
qualche premura per vederne elaborata 
dalla stessa mano la terza. Se non il pie- 
no onore d' una prova difficile, la sua 
indole e lo suo parentela colle precedenti 
rte avrebbero sostenuta la prevenzione ; 
e si è sempre disposti alla fiducia verso 
uno scrittore, allorquando, qualunque ne 


r* U per oUeoer l’olio delle olite non ri- 
n •caldaie, nè fermentate, determioare , 
^ d'accordo con la ragione e ooirespe- 
» rienza, quello che •ororoioitlri 1' olio di 
n miglior qualità ; aggiungendo come ti 
n possano oUeoere anche gli oli meno 
v> perfetti dairullimo spurgo, cJ eziandio 
» dalle sanse, colla maggior po«»il)ile eco- 
n nnmia, e col minore scapito d’ un ge- 
li nere così prezioso alla vittuaria ed alle 
n arti, n Atti della R. Società Voi. V. 

(I) 

(a) Vedi l'antico Giornale d" Agri~ 
coltura del Regno d' Italia n.^ 1. Ac, Bt~ 
hliog. Agraria^ Voi. IV, art. Tavanti^ ed 
altrove. 
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sia U titolo, glie T abbiamo accordata una 
volta. .-m 

I p. Indotti da questi riflessi, c colio 
scopo di rìchìamare V otlcnziooc delia 
R. Società sopra un argomento, che ella 
stessa alU'e volte giudicò ìiopoiiaDtissiinu, 
e che il pubblico interesse ripetè tolc, 
anche cessata i' occasione d' una pubbli- 
ca concorrenaa, «.la speranza d' un pre- 
mio distinto, ch'accingemmo a trattarlo.; 
Noi ardimmo ancor più: dubitando che,^ 
alla completa solutione del problema, 
potessero esser sutticicnù le sci questioni 
ndle quali la B. Società sembrava a\ erlo 
circoscritto, le estendemmo fino a trHli- 
d. Determinandole e trattandole, abbia- 
mo avuto in mira lo Scopo stesso che 
essa fino dal 180 a s* era prefisso, cioè 
nna storia compita, c bene accurata di 
tt tutto dò che interessa una pianta co- 
it tanto proficua alla viltuai-ia ed alle 
u arti, ft 

1 1. Del resto, queste questioni si suc- 
cedono neironline loro proprio. Premessa 
la storia naturale delP olivo , e quella 
della sua eoIlivai.ion 6 y se ne esaminano le 
varietà, determinando con un quoto si- 
stema botanico il modo di riconoscerle, 
e di classarle. Si prosegue coi processi 
della sua moltipUce propagavione, e del 
suo innesto, indi colle prcTenzioni che 
devono aversi, onde mirapronderne il ta- 
glio. he eliiuìiche dottrine sugl' ingras- 
si, e la loro approprìazicme airdivo, co- 
stituisce ciò che dicesi la sua cultura. 
Succedono questioni sulle sue malat- 
tie, stano quelle che ha comuni colle 
piante in genere, siano le sue proprie, c 
che compiono le discussioni relative alla 
pianta, ed aprono il campo a quelle sul 
suo prodotto. Si continua infatti disser- 
tando sulla raccolta delle ulive, indi sul- 
la loro c/>nseiva%ione. L' estrazione del- 
1' olio costUuisce la sezione più estesa 
del trattato. Yi si discutono le qualità 
chimiche di questo liquido, il suo modt) 
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d' essere nelle ulive, gl'IVIrimienti che ne 
dis|H)ngono la separazione, ì processi per 
utteneila ^ s' aggiungono, conservando lo 
stesso andamento, i processi e gli islru*' 
menti per V estrema riduzione delle san- 
se. Da tali dati, come da altrettante pre- 
messe, derivano t precetti sulla conser- 
vazione ddP olio» nèèellQi^ ' é da questi, 
gli altri della sua eorrewme, «Uorchè av- 
venga che esso abbia po^o ’vhtnv. 
frode infine prcparandotìc sorciife 
greto le adulierauonù era prezzo cìeh- 
r opera dì mostrare gli espedienti onde 
riconoscerle ed apprezzar!^. 

1 9. Frattanto è IhcUe prevedere, che 
disponendoci a percorrere un cammino 
tanto più esteso, e con uno scopo tanto 
più remoto, noi saremo nella necessità dì 
dare alle dottrine altre volte esposte ( 5 , 
6 ) un ordine ed una combinazione di- 
versa. Esse saranno conservate però inal- 
terabili nella loro entità, e parteciperan- 
no sempre all' onorc'con cui la B. Acca- 
demia s' è Compiaciuta di disUoguerle. 

.. SEZIONE PRIMA 

ItTOatà Dltt'OLITO. 

< 13 , tu ■ ' 

1 Premessa la deseri%ionè botanien 
dell'olivo, esaminiamone la dcn%>aiionc, c 
la diffttsione della sua cultura. 

CAPITOLO PBIMO 

Descrnione botanica delt dÙH). 

i 4 * L'olivo è un albero scinpi'c vi- 
vace, d' un verde cufMvgrigiastro , che 
Isinneo rip<ine fra quelli de'fiori a due sta- 
mi, c ad un solo pistillo (1), c To$irnrfort 
fra gli arbuslin fiore monopetalo,, il pistillo 
ile' quali si cangia nella fnillifi<'azione in 

li) Cinsi. ll.Onl. I. 
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una drupa a seme osseo (i). Trottiamo 
distintamente del suo eoUtUo, delle radi- 
ci, del tronco, delle Jb^ic, del J!art e 
del fruito. 

Aeticolo ramo 
Dtì coBelio ddP olivo. 

1 5. La zona iatennediaria fra il troa~ 
co' ' e le radici dell' olivo ne costituisce il 
coUetlo. Esso affetta una forma irrego- 
larmente rigonffa, d' una super6cie ine- 
guale, sparsa ^ cavità se di protuberan- 
ze (a). La sostanza legnosa che lo com- 
pone, b più condensata e la più tenace 
di tutta la pianta, resiste all' azione dei 
ferri a taglio, e più tosto che soffrire una 
incisione regolare, si disperde in minute 
scaglie. L' andamento variato e bizaarro 
che vi segnano le sue fibre la rendono 
oltremodo ricercata per i lavori di tarsia. 
Sembra che nel colletto consistano i modi 
d' elaborazione dei succhi vegetali che 
dalle radici ascendono nel tronco e nelle 
foglie, e del tronco discendono nelle ra- 
dici, elaborazione che la presenza o l' al- 
lontanamento d* uno dei primi elementi 
della vegetazione, la luce, rende indispen- 
sabile (3). 

IO CIsis. XX. seel. 11. 

(ayil colletto dell' olito ha sotenle tale 
eitensione che non può esser dotoU che ed 
una SOS aisUttis. Noi ce ne occuperemo al 
suo luogo (3a8). Frattanto è noto che queste 
mostruosità non esistono negli olivi aUevati 
nel Chili, né io quelli della Palestina, io 
questo secondo caso per esserne forse orìgi- 
tsari (48), nel primo per avervi ineoulrate le 
condizioni favorevoli alla aoa vegeUziooe, 
ed una nuova patria. Del reato, una poreione 
di questo colletto è dovuta sovente alle of- 
fese alle quali viene esposto per l’ abbassa- 
mento del terreno ambiente ; perciò sì ve- 
dono più estesi in questa direzione gli olivi 
coltivati nelle colline, di quelli che vivono 
nelle pianure. Rotur, ari. olivier, cip. I, 
secl. I. 

(a) Idem ivi. 
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Abvicolo szooimo 

Dette radici delTedivo. 

I 1 6 . Ette derivano dal colletio, e scen- 

dono nel terreno sotto varie ioclìiuiiiuni, 
e con ramificazioni diverse. In alcuni in- 
dividai esse consbtono in una radice 
madre, nonnide al suolo, o, come dicesi, 
a filone, che dà origine ad altre molte 
tenuissime e capillari ; in altri non t’ os- 
servano che ra^d più o meno orizzon- 
tali, derivanti tutte did colletto, suddi- 
vise in altre minuri, queste in altre, e 
cosi di sonito fino die minime. Rare 
volte s' osservaifo riunite delle radia cE 
questa doppia spede ; vedremo fra poco 
a quali casi appartengono queste dtoo- 
stanze diverse. 

Le dimensioni ddle radiò dipen- 
dano dal vigore ddP albero, e dalla fa- 
cilità che il terreno offre per essere pene- 
tra tu. Se ne sono ossmvate delle sopcs^ 
fidali lunghe oltre due tese (i), con tre 
palliò di diametro : la laro sostanza le- 
gnosa è biancastra tendente al giallo, e 
trattandosi spedabnente di radiò madri, 
al pregio della durezza, ddla stabffità, 
dell' uniformità , onisce P inalteratàlilà 
dall' mtione degl'insetti. Forse per questo 
motivo gli scultori gred la preferivano 
per rapprestmtare i smmlacri deBe loro 
Divinità. 

AancoLO vaaqp 
Del tronco deìT ottvo. 

ij. Seguendo ima direnone gene- 
ralmente verticale, e rare volte indinata, 
questo tronco ha base nel colletto, e ver- 
tice nel palco de' rami. La sua eleva- 
zione, il suo diametro, il numero e la 

(i) dmoureux. Traiti tur F oUvier.ec. 
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rlitpoiiiiuoc <li questi rami fono circoslan- 
se acddeotalì, dipeodeati dalle condiuo- 
ni della lua eqxuùidDe , e della tua 
cultura. 

1 8 . L’oKto nel ano primo iriloppo 
ha la scoria unita, Geoerina al di fuori, 
verde-chiare al di dentro ; il suo libro i 
bianco e molle, la fibre compatta, la so* 
stanza midollare granulosa e densa (i)- 
L’ olivo adulto ba l' epidenmde bruna, 
inegsiale, sparsa di fessure ; il legno ros- 
sastro, resinoso, fragile, nodoso (a), oleo- 
so, scresialo, e combustibile con egual 
Ibcilità, sia verdej che secco (3). Le ma- 
lattie , le ingiurie degli animali , ddle 
stagioni, una culture negligente, ac. alte- 
rano la sua forma cooico-lroncata, e lo 
riducono sovente a tali estremi d’ irrego- 
brilà, che ne a&ellanu la deperixiooe 
e la ntorte. 

I g. I rami sorgono nell'olivo spesso 
ad arbitrio del coltivatore, che gli eccita, 
gli dispone e gli abbatte col ta^io (aafi). 
Da questi derivano de' virgulti cqiposti a 
doe a due, ed alterni in croce. L' oliva- 
slro e r olivo nel suo stato naturale si 
dispongono in una ramificazione regolare. 

ao. La scorza i maggiormente ade- 
rente al legno nella state che nel verno : a 
quest'epoca, se ne separa facilmente, am- 
mortita dai gdo (346), o da un colpo di 
sole ( 373 ) ! perciò le neri, le brinate vi 
sono trattenute più lungo tempo che al- 
trove ; perciò i guasti derivati da una 
raccolta d'olive tumultuaria e negligeir- 
te (4 4 ' )i ^ divengono maggiormente sen- 
sibiU, ec. 


( 1 ) Essa i eos) tenue, che Teofraslo 
psragoDSVs in questo E olivo si bossolo : 
sicnoi lo asseriscono per fino msncsnte di 
midells. 

(a) I Greci lo efaismsrono per questo 
ysrrrMT- I 

(3) Quesls qoslils hi csgioaato sovente 
l' incendio d' estese oUvettc. 


AlnCOLO Qt’SSTO 

Ddk Jbglit. 

a I . Le foglie dcB'Uivo seno sempli- 
ci, onhe, lucide, punteg^ate(r),d'on ver- 
de grigiastro al di sopra (a), argentee al 
di sotto, iotere, lanceolate (3), bislunghe, 
dare coriacee, amare, bipartite da un ner- 
vo, o castola longitudinale inferiormente 
sagliente, cartilaginose nel contorno, ciò 
che le costituisce diversamente convesse 
nelle diverse varietà, in diverse stagioni, 
e perfino a diveiK ore dd giorno ; ap- 
puntate, peiiolale ed allemo-oppoate. 

33. Al modo degli alberi sempre ver- 
di, r olivo non abbandona, nè riproduce 
le sue fo^e ad un' epoca anuoa e deter- 
mmata, ma di tre in tre anni, e con un 
ordine jniecesavo. Compito questo pe- 
riodo, la foglia s'ingiallisce, a la nuova, 
che le succede dalla stessa ascella, ne af- 
fretta la caduta. 

3 3. Le foglie hanno erigine nelle gem- 
me d' onde escono contemporaneamente 
ai nuovi getti, o trama .- queste gemme 
sono mancanti di quegrinvolncri, co'quafi 
la natura, con tanto magistero, difende 
dalle inginrìe dell' intemperie e del gelo 
le altre delle piante originarie delle zone 
glaciali, e per molla estensione delle tem- 
perate ; carattere interessantissimo, che 
definisce l' olivo straniero ai nostri dimi, 
e più prosrimo abitatore dei torridi. 


( 1 ) Foìium punetatum de' Botanici. 

(a) Le foglie di primo sviluppo, o la 
trama s’ indicano con un verde più cbisro 
dalle altre prossime. 

(3) Se ne trovano delle bifide d delle 
trilobale, delle Kuili e delle amplesaicauli . 
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Aaticolo quihto 

I • . « * 

Da' ^ori lieir olivo. 

3 4 • dopo r iacominciare tlcira> 
p<ì|e, oMupari^nu uelle ascelle della tra* 
oia (a 5) dello prutuberanxe Tcrdastrc, 
die si sviluppano in altteUaate spighe, o 
grappoli di pofiiouli sostenuti da tzn co- 
mune peduncolo ^ a misura che il ststemb 
prende coosistcnsa ed accrescimento, que- 
sti papicoli rotondi si cangiano in una 
figura piriforme, uve giù si distinguono 
dèlie appendid, o delle stipula rivolte in 
Lasso : è questo il bottone del fiore die 
SI sclùude io giugno (i). La disposUione 
di questi grappoli, uniforme forse nella 
regione natale ddP olivo, non lo è nella 
nastra : essa affetta anzi un' Irregolarità, 
che s' estende al numero, alla coafornia- 
ziunc, air età, ec. dd bottoni stessi. 

a 5. Il fiore sembra composto d' un 
ctilice biancastro, tubolato, intero, quadri- 
IhIo, c dentato nel contorno j d’ una co- 
rolla biancastra aneli'' essa, monopetala, 
(pHi liilida ; di due stami opposti, termi- 
nali da due antere dirìlle, addossale sulla 
corolla, ripiene d' una polvere semioelc 
impalpubìle, infiamniabile, e d' un pistillo 
derivante dal (ondo del calice, sonnonta- 
U) da uno. stilo brevissimo, c terminato 
da uno stimma bi/ùh^ compresso, e d' un 
giallo pili pallÌ*Io delle antere (a)* Com- 
piti i processi ddla fecondazione, t fiori 
abbandonano sul fondo del calice V em^ 


(i) Si bene Jloruerint oieae.^ nitissi- 
mas annus. 

(3) Uno sUlo di Insto altera spesso Por- 
dine cd il numero ili quest' urg.ini e le loro 
dipendenze. Si trovano infatti de' fiori «l'o- 
livo con cìni{uc o sei pelali, con ire o cin- 
que sUmt, ec. senta salerò, con pìsliUo scota 
itirnma, cc. 
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biione del frutti) v o qaeata separaakme, 
alloròbè compiulai e««oUecitD,«è il primo 
Bugurb d' una otetosa raccolta ( 1 ). 

> I • ‘ ' Aztigolo naro 

. . .1*. . .'...Il « , I. . ? 

» 1 ' ■ IMU* oliva. ■ ' ' 

. > . ! I I • i I 

afi. Essa cobaiste in una drupa car- 
nosa, bislunga, ovoidale, acre ed amara ni 
gusto, da prima verde-cupa, iadt verde- 
chiara, successivamente giallastra, bian- 
castro, rossastra, violetta, nerastra, ed in- 
fine nera. Lo superficie n** è sparsa di 
piccoli punti o vessicule^ distinte in tutte 
le epoche della maturità, che non si com- 
pie che in sei mesi. • 

37 . L'oliva racchiude «in ooociolo 
che imita la forma ovoidale della drupa (3 ): 
dosso è osseo, bivalvo, liscio al dì dentro^, 
scabro al di fuori, consistente soltanto sul 
finire del luglio. 

a S. In questo nudeo è racdiiosa una 
semenza, unica secondo lÀnnso (5), e 


(1) Un'epoca pericolosa per Tolìvo è 
qnrll.t del suo allegamcoto. Vedremo iti se- 
gnilo «|nante fieno le cause che lendono » 
farlo abortire ( 3 io). In «juesto caso la corolla 
resta adereole per lungo tempo al caliee, 
che nc aocompagna, o ne aerine di poco la 
caduta. Anche /imoitreux fa la stessa esser- 
v»/,ione: On ìirera bnn augure^ si, lorSt/ue 
lei otisiers déjleurirsent.^ en examìnant 
l«s JleurSy doni la terre est jonquée. om 
frou^'era ces Jleurs percéeSy c' est-à-dtr^f 
'fu' elles nayent emportt'es m*ec elies qme 
les étamines ftétries ^ parties dtK'enues 
inutiles « Vembryon. Pari. I, chap. III. 

(3) fi Di lulle le olive, il nocciolo è 
^ «Iella figura medesima dell'oliva: diritto, 
o falcato ; aguzzo, u pendente, o rotondo, 
’i secondo che è tale l'oliva. » Presta.^ 
mona intorno ai Ga sa^gi <T olio., ec. pai;. 
^G. S' incontrano peraltro «Ielle eccezioni : 
d' ai renì'irtfué y«e, quoÌMfUS il y ait des 
olÌi*es ro/if/er, te noyau est oblong. Amou- 
reuXt toc. cit. 

|3) Drupa un<7oczi/aWr monosperma. 
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i 1 op|>(a tccundo IVaìmontde Boinarc (i), 
od oilri. S<!inbra che nella suu prìma for- 
mazione questo nucleo contenga due se- 
menze, una delle quali vegeti a spese del- 
r altra : almeno è questi U caso del cor- 
niolo (a). 

a 9. La semenza deir olivo afletta la 
forma dei nuclei, e se ne incontrano delle 
più e delle meno rotondate, delle più o 
meno compresse, ec. Essa è divisa in due 
cotiIe«lonì, biancastra, oleosa e ricoperta 
da un involucro russìcdo, screziato in 
bruno. 

CAPITOLO SECONDO 
Dtlia ttoria eletta cultura deir olivo. 

So. Premesse alcune osservauoni 
preliminari y rintracciamo T olivo nel suo 
primo sviluppo^ e seguitiamolo nella sua 
prof)oga%ione, 

ArtiCuI^ primo 
Osservazioni preliminari. 

3 1 . Gli argomenti evidenti che oflfre 
r olivo, sia colla parUcohire disposizione 
del suo sistema organico (a4)f 
cflelti indotti nel suo modo <V essere dal- 
r esposizione c dalla teniperatiira , sia 
rolla deperizione frequente che nc di- 
spoglia le provincie, e ue rende indìsjìeii- 
sabile il rinnos amento, d' esistere come 
straniero nei nostri climi, c di sottomet- 
tersi con repngnanza alla nostra cultura, 
fanno luogo naturalmente alla questione 
da qual regione egli derivi. Queste ricer- 
che, oltre ofl’rir materia ad una erudita 


(1) Dietionnaire etffistoire naturelle^ 
art. olivier. 

(a) Ved. Jmourtux^ loe. ciV., Part. !, 
CUp. 111. 

Di%. etjigric.y 17* 
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curiorità, possono avere una qualche im- 
portanza net loro resultati ; tiè meglio 
può favorirsi la cultura d'una pianta, che 
costituendola arile circostanze, per quan- 
to si può, le più prossime a quelle che 
essa incontrerebbe nel suo paese natale. 
Nui intendiamo per paese natale deiroli- 
vo quello, ove egli sorge spontaneo, c 
sponUintHi sì riprcxluee, ove le vicende 
delle stagioni e delle meteore non aiten- 
lauo 0 porne in disordine, cd a distrug- 
gerne V economia ; ove in somma le tue 
funzioni vitali abbiano un assoluto, pie- 
no e non interrotto esercizio. Frattanto 
b discussione che siamo per intraprende- 
re, se non è nti(»%*;i, essa non è per anche 
esaurita, e forse, fin qui, non opportu- 
namente diretta ; infatti, sì sono seguiti, 
come traccia principale, i documenti Uto- 
rici. N<»i crediamo, al contrario, che, in 
tal caso, questi doctimcnli non possano 
esservi introdotti, che come testimonian- 
ze, e come prove d' un argutnentu più 
diretto e più universale. Comunque ciò 
sia, ecco come noi ragioniamo a questo 
proposito. 

Articolo sacoimu 
Deir origine deir olivo. 

3 a. Esaminando i caratteri esterni 
«leir «divo, ne abbìuuio indicato uno come 
importantissimo, che ne esclude qualun- 
que derivazione dalle regioni s<'Uetitrìo- 
nali, nelle f|ualì P inconlriauio, c Io co- 
sHtuisce prossimo alle torride (a4)* 
adunque non potè esser trasportato in 
Europa, ove è straniero ( 3 o), che dal- 
r Asia 0 dair Africa, e le nostre indagini 
a questo proposito si limitano a queste 
contrade. 

33 . Ma di ben altra difltcollà è il de- 
terminare qual provincia «li questi estesi 
cuQtioenti fu prescelta dalla natura per la 
7 
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IciiJi nuliicc «li «jucslu |>iunla. Gli sciillo* 
vi si lUn'ondono in congliicUnre, die imli- 
rlvereino hrevcmcnle. 

54 * Jl pi'imo moimmci)toch*c$M pon- 
gono in campo è l'aulorità di Dioscoride. 
Kgli asserisce, che anche ai suoi tempi, il 
nome che distingueva fra i Greci V oli\o,| 
o il cotmos^ portava 1' aggiunta d ctiopÌ-\ 
co ( 1 ), e questa tiadiilone è iiullcata ctv-l 
ine tanl*» più autorevole, in (juanlo chei 
era v«»Iguro «>piniooe in Grecia, che l oli- 
vo vi fosse slal«» tra«lutto non dall’ Etio- 
pia, ma dair Egitto. 

55 . Sfrabone^ iagiooan«lo «li (re iso- 
Icltc «lei g«)lf‘> Arabico a«Hacenti alla costa 
degl' fetiofo^i , ce le dipingo iiuth>aic 
non ^ià nostrali^ ma di ifnetìi che 
diconsi (’tiopUi (*i), r.i«jè selvaggi , ag- 
giungendo, essere rusania «IÌ «jnei popoli 
di ricoprire le h»ro capanne colle frtnulì 
d' olivo (3). S' arguisce di qui, die gli 
Ictùjagì^ egualmente che i Ttoj^ioditi^ 
contando, a parere di tutti i cosniogrnlì, 
lina «lerìv azione eUopicu, tile debba es- 
ser pur «pidla «lei loro olivi. 

36. Tu terzi» argomento infine è «le- 
snnlo «lolla reputazione uiilichissiina che il 
paese «li Srniiaar, o di Siene, lia r«niser- 
vala in Egitto e«l altrove [»er V olii» ; e«l 
è n«»t«» che Sennanr apparteneva alPEtio- 
pia fiiuj air e|K>«*a «li Sesoìtri^ che la sot- 
topose al domii»i«» Egiziano. 

3y. Si de«luce «la lutto ciò che Po- 
livo ahiiia avuta iieìPEtiopia la sua priiiin 
sede, e die d«?rivino da questa regione i 
soggetti che hanno popolata 1' Africa e 
r Europa. 

38. Ma, a nostro parere, queste inda- 
gini devono reputarsi più tosto ingegnose 
che r.onchulciiti. Tralascìainlo «!' osser- 
vare , che colla «lenoininaziunc d' etio- 
pico si dà air ufvu una patria vaga cd 

(1) De mai. me<Ì. Lib. J, cap. 117. 

(a) De sìtu orbis. bib. \VI. 

(Silvi lib. XVI. 
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indclcrniinala ; che Diodoro df Sicilia, 
die VI ha lasciate intorno agli Etiopi le 
migliori lueuiune, raccolte, come egli oc 
assicura., «lai sacerdoti egiziani e dai viag- 
giatori iiidigcni, non accorda, aui^he nctU 
parte la più fertile e la più coltivata di 
questo paese immenso, una qualche ospi- 
talità a questa pianta (i); infine, che 
Plinio^ annoverando gli alben dell' Etio- 
pia, non vi compren«le P ulivo (a) \ delle 
cii costanze incontrastabili gli negano una 
tale orìgine. 

3 9. Ed infatti, fia gli ordiuarij carat' 
tel i d'una pianta indìgena si coniano natu- 
ralmente la mulliplicazione, la feracità, il 
vigore, la longevità. Seblienc poco nota, 

P antica Etiopia non è stala mai descritta 
come fertile in ulivi. Se tuie, come mai, 
insieme culle altre deiTatc, uoo sai'ebbcru 
discesi sulle coste dell' ÀtlaaUco e dd 
mare delle Inilìe i suoi oli, come è uotv> 
essere avvenuto «li quelli della Palestina 
negli scali del Mediterraneo (3) ? pMchè 
ai leuìpi di Plinio non si conoscevunu 
olivi oltre Tebe, e «]uivi ancora alla di- 
stanza di 3oo stadii dal mare (4) ? 

4o. Si dice che degli abitanti nomadi 
c v»gab«)ndì ne abbiano trascurala la cul- 
tura (5). Ma yn vegetabile indìgeoo nou 

(1) DiUìot. lib. 1. 

(3) Naturalis Hist lib. Xllb csp. i4- 

( 3 ) Juda^ et terra Israele ipsi instilo^ 
res tui (ili l'iro) in frumento primo, bolsa- 
miiniy et mcL et oleum, et restnam propo- 
iuerunt in nundìnit tuis . Ezcch . cap . 
XWII. reri. 17. È nota «la' Talrnudirti la 
quaolilà prntli^ioaa d'olin che im solo col- 
livatnre dì t^escli-cliaUt della tribù dWacr, 
provincia di lerz' ordine Jo^io Zcchoa t Ue- 
sbeh per le produzioni di «(ucula specie, 
HMiuiiinisIrò sfrli amhascialort di Laodicca. 

(4) h'afur. /listar. lib. XIII, cap. 9. 

(5) n Sebbene P Etiopia sia la patria del 
n nostro vegetale, non fu mai illustre p«'r la 
vt sua cultura : ciò provenne senza «lutibio 
■n dalla vita uoroada e scioperata che uoo 
rt cessarono di menare gli abilanli delle sue 
n proviocie olifere, lino da quel ponto m 
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Ite efige alcuno (5i). Periscono forse i) 
faggio e V abete sul dorso e sulle ettne 
dei nostri oficonini , benché lìn^insen* 
sala cupidigia di collivaro gli assalga di 
coolinao col feiTo c cu) fuoco ? P an- 
tica terra <)i Canaan^ oppressa dall' iner- 
zia e dtJ dispotUiDu oiusulmano 
non offrì forse ali' illustre Tourm/orl lo 
spettacolo altrove ignoto di foreste im- 
mense d' olivi (i) ? S** insiste sulla possi- 
bilità d** una eventuale devastazione, sul- 
Talibandono degli antichi coltivatori (3), 
ec. Ma qual è sull' imperiosa natura F in- 
fluenza passeggierà degli avvenimenti? 

4 1 . Se, come già Posservammo, man- 
ca alP olivo il carattere d' ima pianta set- 
tentrionale (5a), egli non ne riveste alcuna 
delle duniinanli nei climi torridi (5). Vi- 
goroso e ferace nelle favorevoli esposizio- 
ni delia Virgìuia, della Carolina (4> c 


« cui Is slnrts s'c nccu|»st« de' loto 
Picconi^ Saggi suh'economia olearia. Ari. 

(f) Vedasi n questo proposito il viaggio 
di Browne nel <79^ tradotto dal Cullerà. 
Voi. II. * 

(a) // ne serait pas eTtraordinaire 
ite ne plus refrom'er T otivier dans ses 
anciennes abitatìons^ qui ont èli deia- 
stéeSy et d'oli ies hommet agricaìteurs se 
sont retirès. AmoureuXy loc. eit.^ pari. I, 

eli. II. 

(3| Fébianus negai provenire in fri- 
gidissimis o/enm. et in calidissimis. Plin. 
ìoc. c\t. bib. XV, eap. I. 'e Brama {C olivo) 
y* luoghi temperati, e non troppo freddi, nè 
VI troppo caldi n Velt. Delle lodi delFoUvo. 
Per altro il tig. Humbolt nel suo Essai po- 
litique sur le Hojrame de la nouvelle E- 
spagnt rapporta, che il clima della pianura 
elevata [pìateau)d\ questo regno, allesa 
r analogia che esso dimostra con quelli deb 
P Italia, delia Grecia e della Francia meri- 
dionale, dovrebbe invitare 1 inessicaiii alla 
cultura deir olivo. Forse io questo caso l'c- 
levazione modererebbe gli efletti d'una bassa 
latiladine, come avviene spesso nelle esposi- 
«ìool di questo genere. Lio. IV, cap. IX. 

H) ifozier, toc. ci|., art. otivier. 
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delie Floride (i) da una |tarle, e d«l Chi- 
li dalP altra (a), esso non ha indicato 
,'ilciin nlligaanieiilo nella Terraferina, ed 
è perito tutte le volle che a’ è esperi- 
mentato sulle sponde del fiume delle 
Amazzoni edelfOrenoco. Queste rltlessto- 
ni inducono una seconda limitazione (Da) 
nelle nostre ricerche, e le riv<*lgumj ai 
limiti più prossiriii alP cquaiote delle due 
izunc temperate. 

4a. Ora egli è nppunlo in una di que- 
ste regioni che 1* olis’o è indicato fino ilai 
primi albóri delP Istoria, che esso figura 
in tutte le rivoluzioni fisiclic, politiche e 
commerciali , che vi sono succedute, e 
che noi stessi lo ritroviamo oggidì con i 
caratteri inseparabili della sua condizione. 
E primieramente, a nuì non piace discu- 
tere con qualche autore, se il raniu.srelt«» 
nominato dalla Genesi (5) debita interpre- 
tarsi in senso letterale o nllcgorico <4) • 
cuntenliaroo d'a\ vertirc, che 1* indicazione 
d' un oggetto come simbolo, di^K'ndendo 
necessariamente dallo cognizione degli nt- 
liìhuli che lo determinarono come tale, 
Polivo, flguroto in questo senso, dà <li 
sé una contezza più reiiiolo di quello del- 
lo sua moleriaie comparsa. 

43. Del resto, da cjuest' epoca, è fre- 
quente nei libri s;mti la ricordanza dcl- 
P olivo c dell' olio. La libazione di Oia- 
rohffe in Rcthl (5) ; le promesse di /I/o- 
sé (C), le elargizioni da lui romoiulote di 
questi prodotti a favore delle vedo\e c 


(t) Vedasi la rehuioue di Miehaud fi- 
glio u Degli nvansi della nuova Smirne. " 

I to) Ecy Saggio Teorico-pratico sulle 
malattie delle piante. (?lass. li, Gen. iX. 

(3) ììamnm oltvae^ virenùbus foìHs 
ICeu. cap. VII, vera. 1 1. 

(4) Picconi, loc. eit. cap. I, ari. 1 . 

I ( 5 ) Gcoei. lib. XXVJII, vers. 18. 

(fi) Terram (Dotaious Inlroducet te in) 
frumenti., hordeiy et vinearu$Hy in qua fi- 
cus., et meìagranaia^ et olìveia nateuntur. 
Deut. 8. 
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dei pupilli (i)j la ligoroso pragmatica 
delle lampade (a) : il commercio degli oli 
cogli stranieri (5), ec. sono tcstitnoniauze 
che reclamano a favore di questo liquore 
im uso continuo , esteso ed immemo> 
cabile. 

4 4 • Nè altrimenti c' istruiscono a que- 
sto proposito le storie delle nazioni circon- 
vicine, i Fenicj e gli £gizj. I prìmi^ su- 
perbi <r aver dato alla Grecia il tipo del 
suo Èrcole^ prestavano un culto al loro 
proprio, come alPinventore delPolivo (4), 
rullo che le colonie, sulP esempio delta 
madre patria, ripeterono in seguito nel 
fondo del Poluponneso; c Tiro e Sido- 
ne^ discese negli arditi navigli^ ne dilTon- 
dcvario per il seno Arabico (5), e lungo 
le coste dei mari Ionio, Egeo e Tirreno 
i pi'odoUi (d). 

4 5. Cangiato impero sotto t Seleuci- 
di, e nome dopo la morte d' /ilessandro^ 
questa regione conservò la sua aulica re- 
putazione negli (di della Decapoli ; vi si 
aggiunse il commercio deir eleomeli, tan- 


ti) Si fruget coìligeris oUiHtrum^ 
guidquid remanserii in arboribut^ non 
reeer/rm ut coUigas^ sed rtìinquts adve~ 
nae^ pupillo^ et vidune. Deoter. 2 \. 

(а) Praeeipe filiis Israele ut aJffetQtur 
tihi oìeum de arboribui oìrarum puriui^ 
mum, piloque contuium, ut ardeat lucer- 
na semper. Kiod. XXVIl. . . . Praeeipe 
Jiliis israeU ut afferatur tibi oìeum de 
oìivif pttrissimum ae ìuddum ad concin- 
nandas lueernns jugiter. levi!. XXIV. 

(3) Ved. Q.* 3q nelle noie. 

(4) Gouguet, De V origine dei loii^ dei 
arti et dei iciencet. Tom. Il, psg* 191 . 

(5) Sembra che ciò artenisae col metto 
del porlo à'Àtiongobery di cui eredesi che 
Ercole getlasse le fondamenla. 

( б ) In tempi più remoti, e teooodo V au- 
torità d^^ristolele (Mir. lìb. I.), essi Irasse- 
ro, commerciando l'olio, lanO argento da 
Tarletso, antica scalo della Spagna, da do- 
verne costruire, ad oggcilo di trasportarlo, 
gli utensili da nave i più grofsolaoi, non 
eccettuate le àncore. 
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to Domioato come Gomaco c oome aro- 
ma (i). 

46 . L* egiiiano Sait fu celebre fra i 
Greci per la derìrazioue del loro Cecro- 
pc, che v’ appartò dall’ Egitto, inaieme 
col culto di Jtfiiurva, P olivo. Fra le 
uosii de' deferti di Libia fu tempre rino- 
mala per r olivo quella d" Atnmont (i) ; 
etto vi conta delle età iramemoralèli, e vi 
cresce ad uoa straordinaria graueisa , 
adombrando cogl' immoisi tuoi rami le 
rovine del tempio il più antico dell' uni- 
verso (3). 

47- ricorda gli olivi mìlilar| 

di Libia (4), e la prodigiosa fertilità dcl- 
l' Africa Bixacena (5) (3o). La piccola 
Lepti, che il Senato Romano ripose in 
possesso de' suoi campi usurpable da 
Giuba, gli offi -1 uD tributo di tre milicoi 
di pondi d’ olio ( 6 ), che, in un’ epoca 
meno felice, essa dovè rinnovare a Ce- 
sare per ns-er seguite le parli di Qito- 
ne ( 7 ). 

48 . Se quatti argomenti maritano 
una qualche fiducia, la patria dell'olivo è 
lislretta nella superficie compresa fra il 
38 '"° e<l il SS*”" grado di laliludine bo- 
reale, c fra il 1 5"® e 55“® grado di km- 
gittidine ocrìdcotale ( 8 ). 

49- Forse potrebbe tacciarù d'ardire 


(i) Ved. Plinio Ifat, Hi$t. lib. IV, cap. 
a3, e Dioseoriée De mal. med. Kb. 1, 
cap. iK. 

(а) I,' odirms Sjrouab. 

(3) Vedali il viaggio d' Horneman in- 
lieme colle diaierUsioni d' Toange Langrts. 

14) Cioè che produeevsno mille libbre 
d’olio ciaicano, loe. cit. lib. XVtlI, cap. la. 

(5) ha appellatur regio a5n m. pas- 
suunt circuita, Jertilitatit causa, cena 
centesima fruga agrieotis Joenus sedden- 
le terra, eie. làb. V, cap. 3. 

( б ) /rato Comm. de beO. AJriean, sul 

fine. 

( 7 ) Idem ivi. 

( 8 ) Stabilito il primo mcridiaiio alP os- 
lervatorio di Greetwicb. 
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cuM, oh« in tonta Incertesu iH (otti e <1 
in tanta oicurhii di documenli aspinuse 
ad indurre nella queatione una circoscri' 
rione piò precisa : tuttavia se si riOetla 
all' impressione vivissima che l'uomo con- 
serva per tutto ciò, che favuiisce i suoi 
bisogni ed i suoi piaceri ; alla sua ten- 
denza ih divinizzare la causa che glie ne 
ofin; il possesso (i), per cui la memoria 
degli avvenimenti discende indleruta at- 
traverso la notte de' secoli e le vicende 
della generazioni ; se si richiami al pen- 
siero che una tradizione remotissima in- 
dicava come raccolti nel tem]>iu stesso di 
Giove ( 4 ^ ) gli originali misteriosi di 
quell' Ermete, rìcouosciutu come iuven- 
ture della cultura dell' olivo (a) ; che 
quest' Ermete v' era riguardalo come il 
genio tutelare di quelle piante maestose 
(ìeij, suHe quali sembra rhe il tempo non 
osi abbassare la sua falce distriiggitrice ; 
avuto riguardo agli attributi dalla tradi- 
zione stessa, dalla favola ( 3 ) e dall' isto- 
ria ad esso accordati ; valutate le condi- 
aioni del terreno (47), Topportuniti dei- 
r esposizione, ec. : potrebbesi forse an- 
dar poco lungi dai vero asserendo, ebe 
r olivo fosse incontrato la prima volta in 
queir oasis stessa , qualunque ne fosse 
stata la sua prima caigine, che vide ele- 
varsi il primo culto del suo istitutore, ej 
che ne ha sostenuta la successione la più 
regolarli e la più robusta (4). 


(1) Cicer. de //alar. Deorum^ u.° 8C. 
(s) Vedasi il citala viaggio d' Borne 
mann. 

( 3 ) Ivi. 

( 4 ) BeCandoUe i 8 z 5 ritcnoe essere 
la Siria la patria dall' olivo. 
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AavicnLo vttao (1) 
il 

Delia propagaùoHe deOa eul/ura 
deir olivo. 

,11 

5 0. Segnltimneia nelle eue naUirab' 
diramazioni ; e prima nn . 

§. I. Nelt Asia minore e nelle Isole 

adjacenti. 2"' 

5 1. La prima dircztooc seguila dal- 
1' olivo, emigrando dal suo paese natale, 
sembra essere slata quella delPAsia Minore 
e delle isole adjacenti. Fra queste Cipro, 
a cui una rara fertilità meritò il nome di 
beata (2), sembra avere avuta la prefe- 
renza. Presso Larcana, villaggio erclUi 
sopra r antica Citium rammcnlala da 
Gioseffo ( 3 ), s' incontrano i vestigi d'an- 
tiche conserve d' olio d' una capacità im- 
mensa (4) ; prossimi a questi, gli avanzi 
d' estese olirete somministrano argomenti 
d’una cultura allreltanto felice qumto 
remota. Stndmste ( 5 ) e Sintsio (6) oom- 
aseadano l’ oKo di Cqtro, ed Esichio le 
ann olive preparata. 

Sa. Anabmeovo Cilicia è indicala 
come fertile in olio perchè ne affidava la 
cultura a dei casti iiuiciulli (7). Da questo 
fonte derivarono gli errori, che gli oli- 
vi non debbano essere avvicinati , nè 
Ida donne non per anche pcirenute ai 


(1) Sciiiendo qnesU breve istoria, io 
mi SODO mollo giovalo dagli ottimi mslerìsli 
raccolti dal tig. ‘.Picconi nella sua Economia 
olearia, e che possono dirsi l’ opera la più 
compiuta in questo cenere d' cradixioDe. 

(а) Siraboiit, De sita oriit. Lib. XIV. 

( 3 ) De bello judaico. 

( 4 ) Sonami, P i^age eia Turarne et en 
Greve. A' Paris, sn VU. 

( 5 ) Loc. cit. 

(б) Epistol. 147. 

(7) J^iodora di Sicilia, Diti. lib. XII. 
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qiiarant* acni, nè da uonntu dt spuria 
origine^ cc. difesi Ha Plinio (i), Ha Bai- 
tara (a) e Ha allri, e che relegante /let- 
tori ha il torto d" aver ricordati, e forse 
ravvivali in Italia ( 5 ). 

53 . Posteriormente Caria diede un 
nome distinto ai suoi oli (4). Kroilolo c 
Senofonte parlano d* un olivo sacro in 
Mileto, di cui r esistenza sembra risalire 
al secolo che successe a quello della mi- 
tologia. E noto d' altronde che nelle co- 
lonie Milcsic di Paflngonia s* adtiravn 
Minerva ( 5 ), c che i Milesj stessi coni-' 
merciavano in olio per TEusino, e perfino 
culla Svizia, risalendo la palude Meolide! 
ed il Tnnai (6). E facile arguir di qui 
r antico dominio deU' olivo di queslc| 
contrade. 

§. 3 . Nella Grecia. 

54. L* olivo discese nelP Attica con 
Cccrope nelP anno ^ 8 i®®avanti alla pri- 
ma Olimpiade (7). Esso vi prccedè l agrì- 
collura,lc arti e P incivilimento, e vi si sta- 1 
bili col culto di Minerva. Grati al subli- 
me benefixio, i Greci ne involsero in un 
senso mistico P origine (8), e ne diBuse-| 


(0 hisi. lib. XV. 

(ai Pratica Agraria in disfersi Dialo 
ghi. Cesena, 

( 3 ) r* E ti trovano ancora certi jHipoli 
^ In Cilteis, paese che produce olivi in ah- 
^ bomlanza, i quali per la meiletinm rajtione 
’» uMvano di far 1.iTorare gli olivi ai giovi- 
vi netti vergini, e Ha questo ti credeva quivi 
Vi che natresie quella gran copia d'olio « 
Delle lodi e della co/nVasiose dell' oli- 
vo., ee. 

( 4 ) Oleum caricum de' Geopooici la- 
tini. 

{ 5 )Straione. Idb. ÌI. Formaleoni. 
Comm. del mar Piero. 

(6) Formaltoniy ìoe. eit. 

(7) Nel 1557 •vanti G. C. Herod. Iib. V, 
n.‘ Sa. Aelian. lib. IH, cap. 58. Joil. lih. Il, 
fap. 6. 

(8) K noia la contesa di Minerva con 
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ro la celebi'ità coi riti e coi morfu- 
menti (1). 

55 . Oltre uu culto divino (3), i Gre- 
ci tributarono alP olivo un culto sociale. 
Esso accompagnava gli sponsali, i convogU 
funebri, le ambascerìe ; decorava le pom- 
pe civiche, la viltorìa. il trionfo ; le sue 
corone eccitavano P ambizione de’ guer- 
rieri , de' legislatori ( 5 ). Interessato in 
Umte allusioni, non poteva dubitarsi die 
l' olivo non fosse tenuto nel primo onore 
fra i Greci, c che non fosse il primo og- 
getto della loro cultura. lofalli esso popo- 
lò estesamente PAttica, di cui ^unsc per- 
fino a portare il nome, e preparo albi 
celebrità i campi indi più celebri di Ma- 
ratona ( 4 )> Esso s'elevò del pari sul Li- 
cebetto, antica dimora d' animali silvestri 
e vnrad ( 5 ), c sulle numerose Uulc del- 
P Egeo e ddP loiùo (G), c si soslUui 


Kettuna nvii' ruTH^iniie dì dare Un nnme ail 
Atene, t la vìllnria delfii dea per aver fallo 
«orgerc un olivo in confronto del soo riva- 
le, che die !•« preferenza al cevalln. 

(1) Nel tempio elevalo nella Cecropia » 
.XJineri'rt Erìrtoniay cosi delti dal sepolcro 
lei gigante di ifueilo nome, conservasi P cs> 
live all' oc« asione della contesa \ìÌerod. Ub. 
Vili). In onore di questa dea furono alabì- 
lile le b'sle lam^ìadoplinries la moliiprì» 
cìià delle bimpade, celebri queste per quella 
d'oro di Callimaco, la quale, una volla ri- 
piena, ardeva |»er un anno intero ij^aut. in 
nttic. Strab. lib. IX). L'olivo figurava nei 
giuorbi Panatenei, ec. 

(a) 1» K gli guardavano (1 Greci) roii 
n ogni diligenza, int.intn che il tagliare ano 
*1 di questi (o/iV<) era delitto gravissimo, e 
«1 chi non sì foste guardalo di violarlo, era 
n imputato di sacrilegio, ec. n f^ettori. Del- 
le lodi deir olivo. 

( 3 ) Epimenide c Salone ebbero una 
corona d'olivo. Una simile ne ebliero Pe- 
miitocle ed Euribiade . Ved. Plutarco 
nelle vile degli ani c degP altri. 

( 4 ) fion. Dionjr. làb. XIII, v. 184* 

( 5 ) .... et pingui meìior Licebet~ 

luiohea. Sui. lib. XII, * G 3 i. 

(fi) Apul. Fior. c. i 5 . 
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iM^lo lene Lucooniche a)b vietala colri>. 
vazione Jclla vile (i). Sicione (a) e Samo 
furunu coDoscmIc per le loro »tlve «r o- 

livi (3). 

56. Creta cuntava Oleros fra le fiie 
cento città, dblìnte per il culto cK iVi- 
nerva^ che un popolo, dedicalo alla cul- 
tura dell' olivo, le prestava sotto il nome 
d' Oleria (4). S’indicano come fertili in 
olio P Eubcu, le isole minori, P Epiro, la 
Macedonia, la Tessaglia : nè deve onici* 
tersi P lllirìo, ^picio c’ Istruisce dell* an- 
tica rinoinanxa dell* oleum liburnicum^ e 
Plinio ricorda quello dell’ Istria (5). 

§. 5. .Ve/r JtaUa. 

Sy. Omessele epoche favolose di Gia- 
no^ di Saturno^ di Cignoy di Tirrèo^ ec., 
P Italia o le isole adjacenti non compari- 
scono incivilite e coltivate, se non dopo 
che le discordie insorte al seguito della 
diatruiiooe di Trojo, del ritorno degli 
Emclidi e delle conquiste de’ Per!>iani 
nclP Asia Minore, la popolarono di colo- 
nie elleniche. Sono note quelle che i 
Oumèi, i Calcidici, gli Eretri , i Pilj. 
gli Spartani, i Me^nj , gli Achèi , i 
Dorici, I Samj, i Ro<lii, i Foceesi sta- 
bilirono in Catania , Siracusa , Gela , 
Kraclèa, Nasse, Megera, Aceste, Ennfiu 
Agrigento nella Sicilia ; in Capna, Par- 
icnopo, Re^o, Squillare , Sihari, Cro- 
tone , Torio, Looii , Sorcnto , Meta- 
ponto, Taranto, Siponto nell* Italia Me- 
ridionale ; in Pisa sul mar Tirreno ; in 
Spina alle foci del Pò \ io Mariana, Ale- 


{i) Pli/i. Hitt. fìat. lib. XVII, i8. 
ia) .... terilur Sicyonia boera tra- 

Pirg. Georg, lib. Il, v. Sij). 

(3) A pai. ìoe. cit. c. i5. 

(4) Kurt, in lliad. apud ASeun, T. ili. 
l5) Loc. cit. lib. Ili, cap. 19 . 
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ria noMu Conico ; In Olbia nella Sarde- 
gna, cc. 

58. Malgrado però quest’ universale 
concorrenia, Polivo, al diro di Fenestelìa 
riferito da PVmivy non vegetò in Italia 
come in Ispagna, in Africa, ec., che do- 
po il regno di Tarquinio Prisco., doè 
verso il 173 ®® di Roma, a**® della XLV®« 
Olimpiade ( 1 ). La fede però di quest’as- 
serzione fu revocata in dnhlno col soc- 
corso di var) argomenti. Si desunsero i 
primi dalP indole stessa di questi coloni. 
Attivi e coIUvQtori, e nella circostanza di 
ricercare in un paese straniero un asilo 
ed una sussistenza, come non vi disce- 
sero provveduti de’ rudimenti della pian- 
ta tanto ferace e tanto onorata nel pro- 
prio ? Devoti di Palìade e del primo og- 
getto del suo mito, come poterono di- 
meuticarlo nel breve passaggio deU*Egeo 
e dell’ Ionio 7 L’olio non discendeva 
forse da lungo tempo n torrenti dalla loro 
antica patria verso la nuova, per cono- 
sceie il pregio e P importanza che vi 
avrebbe ottenuta una cultura propria e 
locale ? 

Sq, E per discendere ad epoche me- 
no remote, P accorto iViimn, ches’nrmava 
di severità contro P abuso d’ un liquore, 
che attentava alb quieto ed alP armonia 
sociale, poteva egli non eccitare colle sue 
istruzioni la cultura di quello che oc fa- 
voriva gli ozj Ininquìlli, decorato dal sim- 
bolo d’ una Deità tutelare (a) ? 

(i) Fenestelìa omnino (nezavil oleam) 
fuisse in Italia^ Hisponia^ atque Africa^ 
Tarqumto Prisco regnante, ab nnnis Pe- 
pali Romani CLXXllL PUn. Xat. lìist. 
lib. XV, wp. I. 

(a) Convengono gli »criMorÌ che Polivo 
iioniiii4lo da Firgìlio nc’ libri V, VI e VH. 
delle Kiieidi non deve riguardaci che come 
una finzione tl'ci»is«<dio, per cui, col mezzo 
degli ogelti e delle inmiagini d'nii'eli colta, 
pÌar(|Uegli d* abbellire la rozzezza di quella 
per cui scriveva. Vcd. Picconi Saggi suìVe- 
conomia olearia, ec. cap. I, 9. 
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6o. Dia, come lo notammo altre volle, 
i soli argomenti morali e<l istorici non so- 
no sufficienti alla piena risolutiune delle 
qtiestionì dì qiiest’’ indole, ed appellano 
n.iUindineole ai fisici. Kd infatti, niuno 
ignora ohe T epoco del trasporlo d' un 
vegeti.* 'ile da una regione in una divei-sa 
«lillerbce da quella del suo alKgnamento ; 
quest' ultimo non comparendo propìsio 
e compiuto che in un concorso determU 
nato di circostante, sia estrinseco, che 
pri>prio. 

G 1 . Ora r Italia, poco avanti abi> 
t>ita da p<^olatìoni nomadi (i), e però 
per la maggior parte inculta e silvestre, 
iitm presentava nè un suolo, nè un clima 
;i4lallnli alla vcgelatione dell'olivo. Avan- 
ti che esso se ne formasse una patria, ab- 
Insognò che i nuovi ospiti vi diffondes- 
sero i prìocipu dcir ordine sociale , e 
questi, le leggi, T mdustria e la coltiva - 
tiooe . Le Trioni coltivate dovevano 
cangiar d* ìndole, elevarsi di temperatu- 
ra (a) ; le esposizioni favorevoli, acqui- 
stare esteiMone e sicurezza, ec. ; nè la 
stiMia fisica e politica di questa regione 
rende improt>abile che «tuesli avvicina- 
menti non abbiano potuto compirsi, se 
non che nell* intervallo di molti secoli. 

63 . Del resto, questo non può dirsi 
Ufi ragionamento di congettura. Le piante 
|X>rtale in tempi più recenti dall* Asia in 
Europa, non meno che le altre trasmes- 
se dair Asia c dall' Europa in America, 
e dislinlumenle nella Pensilvimia, v'han- 
no dinHìStrato , sebbene sotto periodi 
meno e.stesi, lo stesso andamento ; che 
l*iù ? Un passaggio dì Ttojrasto^ che 
appella precisamente alP Italia ed alP o- 


( 1 ) VeJansi le o(K re del P. Beretti so- 
I>r4 i primi abiUlori •!' Italia, e la critica del 
Durami^ ec. 

(a) Tout pajrs òien labouré est pìus 
r.haud de celai qui ne F est pus. ilocicr, 
lue. eit. ari. Climat. 
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livo, cc lo fa intravedere nel terzo secolo 
prece<ìeotc alP era crisliaoa già vivente 
india sua estremità meridionale, verdeg- 
giante dì foglie e ricco ffi fiorì, ma inca- 
pa< e di fruttificare e di riprodursi ( 1 ). 
Ora ciascuno scorgerà io questa descri- 
zione lo stato d' una vegetazione inci- 
[uente, e necessariamente precursore del- 
P altro d' una vegetazione assoluta e 
ferace. 

05. Può arguirsi da queste premea- 
se, che FenesteUd^ determinando la com- 
parsa dell' olivo in Italia, ha reUzifJOe al 
suo pieno aUtgoamento, ed alla raccolta 
fieli' olio j e che la sua opìaionc, che la 
data dal secondo secolo di Roma, è soc- 
corsa dagli argomenti più immediati e 
più diretti. 

G4* Proseguendo in quest' indagine, 
noi ne incontriamo in certo modo la con- 
ferma. Sotto il consolato dL^4ppÌo Clan- 
ffùj e di Lucio^GiuniOy cioè nel 5o5 di 
Ruma, P uGo si vendeva HinIìcì assi alla 
libbra (a). In seguilo, pendente P auto- 
nlà edilìzia di Marco Sejoy cioè nel 680 , 
questo prezzo diminuì dì nove delle sae 
decime parli (5) ; c sotto Ì1 IV.*^ Conso- 
lato di Pompeo^ P Italia somministrava 
nià i suoi oli alle sottoposte provmcie (4)- 
C <tuesP ultima epoca segna, a mio cre- 
dere, il pieno regno delP olivo nella Pe- 
nisola, al Seguilo di cinque seo>ti d' in- 
fanzia e A tirocinio. 

65. Da quest' epoca stessa la storia 
ci dimostra Polivo allignato e diffuso fra 
i Sal>ÌQÌ, i Samnj (5), Messapj ( 6 ), i 

( 1 ) Circa Tarentum frurtum uberem 
semper olìifae />raemonrfra/ir , sed sub 
flore pari magna perditur, Hist. Plsot. Lib. 
IV. c»p. iC. 

(а) Plin. loc. eit. Lib. IV. cap. ■. 

(3) Idem «Vi. 

(4) Idem ivi. 

(5) Quod oleum Penajro? Farr. De 
re rust. Lib. I, cap. a. 

(б) Dioa. UaUc. De orig. ei9. civ. Ra~ 
mae. 


Qigitizefj b^jlloogl 
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Sabbj, i Datfm (i), i Cani|Niai,«c. e lungo 
le coste tleir Àdrìalico e dtj Tirreno. 
Ad tmitaiione de' Gred, il senato di Ilo> 
ma dirìgeva ccJla saviezza delle sue leggi 
la cultura di questa pianta (a), e, tributo 
d* onore della matiià Romana^ ne ciq* 
geva annualmente la fronte ai suoi difen» 
sof] ( 3 ). Alcuni di questi augusti magì- 
ateati, abbandonata la spaìda e la claoii- 
de, dissertavano sull' olivo (4)i e ne di- 
venivano i più distinti . coltivatori. 

6G. Lfe stesse cause che resero cosi 
tardo il regobre sviluppo delT ulivo nelle 
regioni iuferiorì deU'Il^ia (6i), no.n per- 
misero che esso s^ estendesse cootempo- 
raneameute nelle medie e ndle superiori : 
uè sembra die egli fosse pervenuto fra 
gli Elruscbi ne' secoli della loro iodipen- 
clenu. Navigatori e commerdanti, essi 
poterono trarre dalb Grecia gU oli itn- 
.piegati nelle unzioni e ne' sacrifizi, ed ai 
tempi che la colonia del Pdoponneso si 
fondò sull* Alfeo, l' olivo non vegetava 
oltre Pislmo di Corinto. Forse i terrìtorii 
di Lucca e dì Fopulonia ne enusero i| 
primi soggetti, .come quelli distinti dalle 
condiatoot le pilli lavorevoli, e descrìtti 
dagl' istoricS come iertiB' di tutte le spe- 
cie d' alberi fruttiferi ( 5 ). . 

67. Dalle rive ddl' Ombrooe e del 
Sercliio, P olivo progredisce sulle colline 
Picene, Bolognesi, Euganee, e sulle riva 
del La rio e dd Benaco. Strabane cele- 
bra la fertilità dell’ Emilia (6), seguilo in 

( 1 ) ...... viride certat 

Bacca (di^Tsraolo) yenafro. 

• Hor. Carm. lib. li. od 0. 

(a) fiiisrils da Catone uclls tiis opera 
sull* olio. 

(3) In cUtcìin anno «gPidi di ‘giugno. 
Plin, toc. cit. Lib. XV. cap. 4* 

(4> Calore, che scrisse il suo aureo trsl- 
ialo sull' olio, c SillanOt che tradusse in 
Ialino i Khrì di Magone carlaginese. V ar- 
roti» lib. I. esp. I. t. 

(5) DioJ. Sieul. Bìòlioth. llist. lib. V. 

(61 Ltb. V. pag. t33. 

^Jgric,^ 1 7 * 
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questo da PUnio e da ilfeluy e Mat'ùa- 
le ricorda come distiate le dive pice- 
ne ( 1 ). Aquileja fa un emporio d' olio 
per i barbari che vivevano sulle sponde 
del Danubio (a). 

68. ultima in Italia a possedere Poli- 
vo comparisce la Liguria mainttinia. Stra- 
bane ce b dipinge tnonluosa c selvag- 
gia, e nutrita con gli oli e con i vini 
delb bassa Italia ( 5 ). EiVio « Floro la 
indicano come una selva continuata, e 
Diodoro ne esclude apertamente P olivo 
e la vite. Più felice sorse per essa l'epo- 
ca di Teodosio; ma divenuta ornai il 
paese di comunicazione fra P Ilalbi c la 
Gallia Nojbonese, coperta di colonie ro- 
mane, dì municipii, di strade, di ponti, 
legionaria dell' Impero e patrb d' alcuni 
Cesari, essa, dovè incomìuciaie a poiieci- 
pare agli usi ed alla cultura ddUe inferio- 
ri regioni fino da qudb 3 ' Augusto. 

§. IV. SuBe Isole adheenti. 

69. Facendo poi'ob delle isole, la Si- 
cilia, come lo esigeva b sua fisica posizio- 
ne, proeadè od possesM le altre, e forse 
il coutinente stesso. E nota Y o|Hmone 
di Plinio^ che essa lo ricevesse du ^dri- 
stèo P ateniese, die Cicerone onora come 
il suo inventore ( 4 )> Diodora celebrava 
gli oKveti d' Agrigento, ai quali non ce- 
derono in fertilità nè in estensione gli 
altri di Gerad e di Siracusa ( 5 ). 

70. Meno felice a questo riguardo fu 


^ ( 1 ) Haec quoque PieenU venit subì 

jucta trapetiSt 

InchoaU atque eaéem fundit oli- 
va dapes. 

Lib. XIII. Ep 36. 

Ped. Strabane e Pomponio Mela. 

(3) l.ib. IV. 

( 4 ) Batura Deorum. Lib. III. 

(5) Thesaurus antiq. et Hist. Siciliae 
\Phil» eluseti. Voi. XV. 

8 
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hi Sanlegiia. Nè ì seguat i di Sanloy uè i 
Fciiii'l^ nò i CaclagiiH'su che anzi nc di-: 
speiscru la nò forse i Hocuuoi, au-i 

ineiitarono coir ulivo lo sua ricchezsa 
per i generi frunienlarU. Unicamente do- 
j>o lo caduta deirimpcru Bomnno vi 
comparvero le boscaglie d' olivi che tut- 
ora vi vegetano (i). 

yi. Sehhciie antica colonia de' Ro- 
mani fino daH’ LXXXI"* Olimpiade, la 
Corsica non ebbe 1' olivo che nei tempi 
posteriori per opera de' Liguri. 

§. V. JVelle -Gallie. 

l Focecsi, oriondi di Mdia, in- 
trodussero Polivo nella Gallia nel secondo 
secolo di Roma (a), e prossimamente 
nella costa mediterranea del territorio 
Marsiliesc. Ma, come universalmente e 
dovunque, esso v' abbisognò d' un edu- 
cazione particolare, c d'un intervallo op- 
portuno per rendersi familiare al luogo 
ed al dima. Infatti, più tosto che dal- 
P industria olearia, che esercitavano con 
tanto successo nel loro paese nativo, t 
nuovi nhitatori ritrassero la prima sussi- 
stenza dalla pe.sca, specialmente da quel- 
la del tonno, e dal vino, e questi soli og- 
getti, c non P olivo, figumiiu nello me- 
daglie che tuli' ora esistono di questa 
rinomata colonia. Nè quella cultura, alle- 
SG le escursioui frequenti de' Galli-Ligu- 
ri (5), potè ottenervi quel sotleeitu svi- 
luppo, che le avrebbero forse permesso 
P opportunità e le condizioni locali : esso 
j però risultò compiuto per le vittorie di 
^ugtisto; e, S4jtto l'influenza del suo ge- 
nio pacifico, P ulivo s' estese per le re^* 
gionf della Gallia-Rraccata, in sdutto 

(i) Veda» r open del GemeiU sulla 
Bardegna, art. ofieo. 

(a) Juttinì nisf. lib. Xldll. 

(3) PoUltii Jfist. cap. i3i, 
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Narhonese, e penetrò fino alle sergenti 
del lltMhino e della Garduna. 

■§. VI. Nella Spagna^ e nel PottogaUo, 

75. 1 primi rudimenti delPolivo (60, 
72) comparvero oltre i Pirenei fmodalPe- 
poca della doiuinasione marittima de' Fe- 
oicj ;cd Aristotele ci ricorda il loro attivo 
commercio in olio ed in olive preparate 
colla rinomata Tartesso (i). Essi si mol- 
tiplicarono prodigiosamente per la Belj- 
ca, ad un' isedetta, che Strabane pone 
all' imboccatura del Reti (a), e Toìomèo^ 
nelle vicinante d' Evora (5), portava il 
nr)me greco di cotinos c latino d’ alea- 
slrr : ma, colpa de' dissidj civili e 
stranieri, essi non vi resero un prodotto 
apprettabile che al sopravvenire di Sci- 
piane. L'olivo, dilTuso lungo le rive del- 
P Ebro, del Togo e della Guadiana, of- 
friva si>ggetto ;d cttmmercio del Medilcr- 
luneo (5), e compariva con decoro sulle 
mense romane (6). La sua prodigiosa 
fertilità nnminra la fantasia dei poeti (7), 
e poneva in grado i mcrcadnnli d' eleva- 
re dei monumenti ngP Imperatori (B). 

7 ^. Sebbene limitrofi, i Lusitani non 
parteciparouo a questi vantaggi : mau- 

I • ■ 

(i| Mir. lih. r. * ‘ 

(a) I/allttalc Guadalquivir. • 

(3) AUunlmenle Oisunn. 

(4) Geopraphiay eie. lib. XVI. ’ 

(5) Strnbon. ìoc. eit. lib. III. 

(fi) Plinioy ìoc. eit. lih. XV. 

(7) ' Palladio Betis ornatut 'cornua 
ramo: • 

NuUaqut Palladia te se magie 
arbore toUiL 

Sii. lui 

(R) MERCATORES OLEI IIISPAPU 
EX BETICA PROVINCIA. 

Grut. pag. tt 16. 
MERCATORES OLEARI EX BETiCA. 

Reioess. pag. 
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canti, ,0 poco ornici dell’ oKo, essi prefe- 
rìronu U butirro (i), c la sola contrada 
«r Emcrila-Aiigusta somministrava, al di* 
re di Plinw (a), delle olive acconciale. 
Questo limite è P estremo in Euro[>a in 
cui sia< penifcsso all" olivo una vegetazio- 
ne feconda. 

§. yn. Osservastioni onerali . 

y 5 . Forse delle eguali \dcende hanno 
seguilo r avanzamento delP olivo nelle 
regioni scllcntrionali dclP Africa e nelj 
gran<lc contiuentc dell" Asta: ma la mau-| 
canza de" fatti e de" documenti che vi ; 
abbiano rapporto, non permette di Imt- j 
lame hi .storia. Noi siaioo anche menu 
istruiti dei tentativi che gl" industri re- 
pubblicani delle rrovincie-Uiiite hanno 
fatto per allignarlo nel nord delPAmerìca, 
un dispotismo coloniale vietandone qua- 
lunque cultura nelle regìoni^del sud ( 5 ). 

^6. Del resto, la prosperità dcIPoUvo 
non corrispose ai snccessi delia sua pro- 
pagazione. L" clà di ferro che le succe- 
dettero, e che fecero degenerare e spes- 
so dimenticare qualunque idea dì incì- 
vilimenV) e di ciiUum, nocquero partico- 
larmente ad esso, che la richiede conti- 
nua e distinta. La Grecia inialli, questo 
vasto emporio d" olio c d" olivi, non of- 
friva piti nel XVI secolo, che selve in- 


mVii (i) nel XVllI. I navigli s(Kignuoli 
fornirono V olio agl" inerti nipoti de" loro 
istitutori, i Fenìcj (75). Le invasioni di 
nazioni altrettanto ignoranti quanto fuvu- 
ci, nc spopolarono con pari prontezza 
1" itali* \ nè ì Franchi, abituati al butir- 
ro (a) ed al iat'do, ed appassionali cul- 
tori delle vigne (S), se oe rispettarono 
nelle Galfìe 1'csìsì«qzA>(4)i» tjc ne favori- 
roao la conservazione. I Vandali, e Pidca 
che risT^ia U loro nome, ed .U loro go- ^ 
verno, ci prevengono quale dovè esser la 
sorte dell" olivo sotto la loro domina- 
zione. * i 

77. Compagno, nulla decadenza, delle 
virUt e de" beni sociali, T olivo lo fu del 
pari nel loro risorgimento. Esso ricom- 
parve onorato e protetto, dovunque sta- 
bilirono la loro sede V iociviIÌmcnt«), le 
arti, 1" agricoltura, il coromcrcìo e dove 
rtspleode col suo puro lume la face della 
filosofia « del sapere. 

SEZIONE SECONDA. 

t 

, OBI.r.B VABIBTÀ 0ZI4." OLIVO. 

78. Incom?ncìam<J dal riconoscere t 
caratteri <lellc varietà deile piante in ge- 
nere, per discende^ a qnelle parficolari 
dcìV olisco : Q prima 


culle d’olivastri (4)vC nuli" altro prescn- CAPITOLO PRIMO, 

tù la beala Cipro (5,i) all" illustre Son- 

Delle vàrielà delle piante in genere. 


( 1 ) Strab, toc. ci/. lib. III. 

( 2 ) hoc. cit. lib. XVf-cap. 3 . 

(3) Picconi.^ ìoe. cfl. voi. I, p. 86. Se- 
condo il sig. Humboldt gii citalo, non e- 
siile una proibizione espressa della madre- 
patria alle colonie di coHivirc Pollvoi mais 
(soggiunge lo stesso anlore) let eoións n'ont 
pa$ hasardé de a^adonner ti une branche 
et industrie nationelie^ qui aurati A/en-l 
tot excité la jaloutie ae la mètropole. 
hoc est. 

(4) Grégoire f Essai historique^ eXc* 
art. Turquie. 


79. Le piantesi distinguono in clas- 
si o famiglie., le une t le altre in or^ni., 


(i) Vojage tn Turqnie et en Grece. 
A' Paris, «rt. VII. 

( 2 I Franchi oleum olivarum non ^< 1 - 
bent. Gloss. Duchanget ari. oleum. 

I (3) Succeduti ai lìomanì ed ai Borgo* 
\gnoni nel possesso delle (jaIIìc. 
l (4) Picconi^ toc. rif. art. Ili, §. 3. 
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ed in snìoni : I' ordine si dirama in ge- 
neri, il genere in specie ; quest' uhima 
in tarielà. Le prime disisioni apparten- 
gono ai botanici, quest’ ultima partico- 
larmente ai coltis'atori. 

8o. Le Tirìeli tono costituite da 
diflèrenie puramente accidentali, che sì 
incontrano fra gl' indis idni d' una stessa 
specie, e queste differenze affettano qua- 
lunque parte della pianta, il colletto (i5), 
la radice ( 1 6), il fusto ( 1 7), le foglie (s t ), 
il fiore (34), il frutto (s6) (i), si im- 
mediatamente, si nelle loro dipendenze. 
Esse rìconoscnno tre diverse orìgini, la 
cultura (3), l' ibridismo, T innesto. 

* 81. Le piante non conoscono, altro 

stato loro proprio che il libero ed il silve- 
stre. Costituite dalla natura in quelle cir- 
costanze che ne favoriscono la vegetazione 
e lo sviliqqm, la loro economia v' i par- 
ticolarmente interessata. Interessate nd 
gran sistema della riproduzione successi- 
va, esse non servono ad altro scopo, che 
a trasmettere alla generazione che loro 
succede gli elementi della vita ricevuti 
da quelb che ha preceduto. 

(I) Ved. la seguente nota. 

(ri fi te forme tont let jourt drt 
espèeet ( rarìclà ) nouvetìes , et let 

jordMiert let augmenteraient de beau- 
coup, si le nomhre det amateurs étnit 
plus multipla. Hotier, loe. cit, art. etpè- 
ce .... Amoureux. loe. cit. U art a pu 
fttire det oariitit. Idem ivi, pag. iB. 

Agite, o, propriot generatim diteere cul- 
lut. 

Agricoloe, fruetutoue ferot mollite co- 
lendo. 

Virg. Georg, lib, li, v, 34- 

Oli effètti delta cottura sono essi risentiti 
dal seme f £ questo seme nel ino sviluppo 
propaga forse i caratteri ricevuti T Amou- 
reux nel luogo citato (pag. 106) sovtiene la 
negativa. Comunque sia. questa questiut.e 
non c* interessa, non propagagdoii gene- 
ralmente fra noi I' oliro per mezzo della 
semenza. 
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83. Ma rnomo, n cui le intellet- 
tuali facoltà danno P impero sugli esseri 
minori, osservatore ed industre, vi stabili 
il suo dominio. Contento da prima di far 
servire i vegetabili al suo nutrimento ed 
alla sua difesa, egli volle costituirgli og- 
getti del suo dilettò. Cangiati di sede, 
confuti di famiglia, etti ti risentirono per 
la prima volta di quefla condiziuoe dì 
servitù, die in seguito li ridotte infermi 
e degeneri. 

83. A misura che P incivilimento au- 

mentò i suoi bisogni, che ne qgTegiiò gU 
smoderati appetiti, che lo vincolò al fa- 
sto ed al lusso, ec., il tuo scettro di Ger-' 
ro gravitò con una violaita tempre cre- 
scente sopra di essi, perfino a rìdurii a 
vestire de' nuovi caratteri, ed a compa- 
rire sotto forme straniere. Ed intatti, in 
i:he altro rìsolvesi mai quella serie im- 
mensa d' operazioni, alle qnafi si sotto- 
pongono e che noi diciamo arie detta 
cullura ? ‘ 

84. Disturbati frequentemente nel- 
l'arcano ministero delle loro radici, nello 
sviluppo, nella direzione de’ loro rami ; 
mitriti in nn modo violento e raramente 
opportuno ; assaliti col fèrro , lacerali 
dalle ferite, spogliati ili foglie, di fiorì, di 
frutti, essi parteciparono a grado a grado 
a queste diverse influenze. Quelle radici 
eàngiarano d' ardine e di sòteroa ( qurì 
raim £ disposizione ; quelle foglie di co- 
lore, ifl forma, di simmetria ; i fiorì lus- 
sureggiarono ne' loro talami, ed isteriliro- 
no i loro sponsali ; i frutti, vivaci per la 
vaghezza de' loro colori , squisiti per 
l’abbondanza e per il sapore de' loro 
aromi, si degradarono perfino a divenire 
infecondi : e di quante specie mai questo 
sistema distruggitore non av rebbe impo- 
verita la terra, se la mirabile flessibffilà 
dell' organismo vegetale non avesse offerti 
altri mezzi di riproduzione e dì vita ( 1 3 1 )7 

85. Pervenuto n quesfi resultati, il 
cultore sentì la necessità di distinguere i 
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soggHli li toBiiinnsMBviiiiio, |«r li- tal modo la provincm delie Tarietà acqui- 
coooKcrti e per diflooderìi. Di qui M ilò «•trmmne e eoli' esleOaiooe impor- 
eodunie d'oaaervare le Tarietà e In pre<itaora (i). 


mura di claMifirnrie. Ed è facile preve- 
dere che il fenomeno durCT a contimia- 
menle «tendersi e rianuTarti, come le 
cagioni alle quali è dovuln (i). 

C6.*L'osaerTaxiooe ei'espeiiweolu 
• lo ha posto, direbbeai^ quasi alla pittata 
'del gran segreto deila natura sulla molli- 
pKcasiooe delle specie. Ridetti ndo sulla 
quantità prodigiosa delle piante che rico- 
jprono la superficie del gh'bo, sulla diffi 
ciiltà dì distingu«e l'indole <ed i caintte- 
vi di indite fra quate ; sull' «trema leg- 
gerezea delle polveri seminali, sulla faci- 
lità eolia quale le correnti atmosferiche 
possono trasportarle da uu luogo in un 
-ulim, ec., giudicò che le specie priuiilirc 
foseero Kmitnte ad un tenuissimo nume 
TO (a), e che i' immenso delle altre do- 
vesse b sua «ìstenza alle accidentali < 
ripflutc combinazioni della loro fccon 
«lazitme reciproca. Qimta spuria itpro- 
diizionc fu drtfa ibrìdr. 

87. E qunl altra dùcoperla potè 
maggiormente lusingare il suo urgoglio di 
(pieHa che lo rendeva arbitro , e crenlo- 
ve ? Ed in falli, esso non tardò a ino- 
atrarsi in quest' attiliidine eminente. Ui- 
apogiiando <T alcuno de' suoi organi scs- 
fualt un vegetabile, lo accoppiò a quelli 
d’ un altro e vicerersa. l campi, i po-l 
mari, t giardini furono il teatro cualinuoj 
di qiieal* pnrentele vkrleote che m de- 
lenniuarooo delie aniversali, e le piaole, 
a zniaora che piacque al loro dominatore, 
m comunicarono a vicmda, ora i pompo- 
m colori é»' loro fiori, ora i vivi aromi 
cd il delicato gusto de'loro fretti, ec. Per 


(,) Vedi •• precedenl». 

(a) A praposileilaU'itlorn e da' cani- 
Ieri «Ielle smwie ibridi, vedsasl te iagegnoiaj 
esperia»^ ài Gatriiur. 


88. Oltre la parentele, ha luogo fra 
le piante unche l'Vdoziooe ; parlo deil'in- 
fiesfo, di quell' artifizio mirabile, Con cui 
le piante s' immedesimano quasi le utie 
olle altre e Vìvemu sotto un' infhienza 
reciproca. Nè intoadesi qui delta specie 
d* hin«lo, la piò comune, che accoppia 
i soggetti di specie cortgenere sì, ma «li- 
versa, e di cui altrove (i6a). Noisppel- 
liamo a quella pmtìca particolare, clic 
attende coll' innnto successivo dell'lsles- 
so soggetto con sè stesso a mellificar 
l' ordine della sua vegetazione e ad m- 
geninklo (3). Sono noti infatti i lesiiltati 
felii^ssiiui di qu«li tentativi (5) per in- 
grandire i petali e per ravvicinare i co- 
lorì d' alcuni Traiti (4), per raddolcire la 
sostanza d'alcum^ semenze, gc. (5). L'o- 
bliterazione degli antichi vasi, lo stdiOi- 
rocnlo de' nuovi, il pasaaggio del succo 
da quelli della pianta-madre negli ahri 
del soggetto inii«loto che se gli assimila, 
e li sottopone all' economia ed al muto 
«lei suo proprio, ec., sono altrettante cir- 
cuslanie che influiscono liireltaménle nel 
nuovo stato della piant.1 , «ni in quello 
delle sue prcMluziuni ; pcrcìi'i 1' inn«lo 
di questo specie favorisce la mnltiplica- 
ztune ddle varietà , come la «niltiira e 
l’ ibridismo. 

89. Ma le vicende delie varietà non si 
«sunfuono coUa loro mdlìplicaziooc, e la 


II) Ved. il Traiti f anatomie et de 
physiohgie dee végitaax «li Bri»»àU‘Mir~ 
bei, e la nuova opera bolaaica del tig. De- 
Cuadolle 

(a) Va aranlage préeioiut Jet gregei 
ett le perfectioaemeHi Jet eipieet. «o- 
tier, he. eit. >rl. greffè. 

(3) Ved. lo slessn Rotier. ìoe. eit. 

(4) Come, per esempio, la pera buon- 
eritliaHa d' inverilo. Idem ivi. 

(5) Come, per esempio, i fratti ilcil' >- 
poeatiaao. Idem ivi. 


« 
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Tenatilitù del ttnema organico, che con- 
‘Corre co^ Up(a XaciJità alla loro foriun- 
zkme, ne nlTrctta del pari il deperìuienlo* 

()o. Infaltì, dovuU;a1 coocurso di ca- 
gioni straniere, e spesse volte opposte al 
loro modo d' essere e di vegetare, allor- 
ché sopravviene in esse una modiGcazio- 
nc, o un caogianacoto qualunque, queste 
varietà olibediscono alla loro naturale 
tendenza, o sì resliluiscofio a quello stato 
d’ onde ima forza iiirlncU)ìle le tolse (i). 
Per tal modo, i giardini i più distìnti, i 
pomarj i più ricercali, abbandonali per 
un istante dall' industria e da sorcorsi 
del loro cultore, degenemoo in folli er- 
ba], ed in rustici fruticeti, ove, meiuore 
delle antiche olFese (IIS), la natura, altro- 
ve sì generosa e feconda, si mostra al- 
trettanto ingrata, che a\*ara. 

91 . Nè una varietà, afta volta deperi- 
ta, otliene, allorquanda pure ne sommini- 
stri ( 86 ), un risorgimento dal suo seme. 
Questa riproduzione, misteriosa in tulle 
le Stic dipendenze, non oflre maggior si- 
curezza in questa particolarmente. I nuf>- 
vi germi non crediiand le qualità e le 

(i) Pari modo fjuae fx syhtstrìhus 
vìansuesrunt^ nut tx urhanis transeunt 
'in syWtstrts^ ^uaedam rultu^ quatdam 
negUctn mmtnntitr. Teoph. Lib. 11. cap. 
3 .... Amourenxs tot. dt. psf. 83 , 9C.... 

rsprcf artifiriflle. peut Hfgénérer par 
ééjaut de culture. Idem iVf. pag. 106 .... 
Si par le changement du cìimati par une 
t rtourriiure plus abondante et plus sue- 
colente., par un terrain meìlleur et bien 
on est parvenu à améliorer T e- 
spèce {relativement à nous cette e- 

spice dégénérera., s* il lui tnanque une 
. des conditions dont on vieni de parler: 
elle reviendra au point dont elle est par- 
tie. Rosier^ loc. cit. art. dégénération. Il 
.est constante que daru lei espéces qui ne 
soni pas elles-mémes que des variétés. 
la manière tT étre varie d'uà temps à 
t autre. Idem srl. olivier, K noto come 
delle piante , che producono fiori resi 
dùppj eoa li cuUurs. ritorosno, al cessare 
di questa, nel loro stalo nstorsle. 
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forme degli antlchr; seda cultura Uon oe 
trae pna varietà nativa ( ciò che ho pur 
luogo in qualche caso ) lo sviluppo dì 
questo seme dà vita al soggetto prìmiti» 
vo, distinto dai caroUeri orìginarH e sil- 
vestri della sua specie ( 81 ). 

ga. Infine, disciolta per un avveni- 
mento qualunque l'anastomosi delicatissi- 
ma, che moltiplica e complica 1 processi or- 
ganici d' uno stesso soggetto, eolio scopo 
d' ultcmme opportunamente le produzio- 
ni e la forma ( 88 ) , niun* artifisio nc 
compensa la perdita, se un' industria sag- 
gia e previdente non ne propagò coi 
mezzi noti (lai), e nell' indtpeodenza Ih 
più assoluta, i rudimenti. 

g5. Deriva dn tutto ciò, che le varietà 
delle piante in genere non possono dirai 
nè determinate di numero, nè perma- 
nenti di qualità (i). 

CAPITOLO SECONDO. 

Delle t'arietà deìT oiùfb. - 

Ji, % .«I . 

g4. Suddividiamo quest^rgomentOy 
rilevando le unr/etó delT ofiVo in genere, 
indicando in seguito quelle desontU dai 
Qeoponici antichi e moderni^ e le altre 
ritrwaie in Toscana., e terminando colla 
esposnione di un nuovo sistema umner- 
sale per riconoscerle e per dasa^em^e ; 
e prima 

r 

Articolo mito. 

Delle varietà ddP olivo in genere. 

q 5. La pianta superiormente descrit- 
ta (14 e segg) è quella che nasce ipon- 

(t) Sed negue qunrn multar specieSy 
nec nomina quae sint 
Ett numerus : neque enim numero 
comprehendere refert 

Tirg. Georg, lib. H, ▼ 


^ ^ ^ O L*f (35 

UAeaiW ,ùo .«ne, che viro del {rtiri spot.-, •' ' 'ój.L’fcbcito non ft, meno effleace 
Linea dpi mn niiece n»inlA // ft\ I' ^ . ^ 


Unea nel ixio pneM natale (48), 1’ affrié- 
laja, o cotinos fra i Greci, l ’ oìeaster fra 
i Latini, r oìivastn^ o f oiwo 'saìvatico 
fra noi (i). Essa è ; riguardata come il 
tipo delle varietà note. 

96. L’ olivastro, vissuto nelle fore- 
.ste(8i), e sottoposto 01 tutte le circo- 
stanze dell’ ibridismo (86), dovè neces- 
sariamente esser sMtofioalo'Si dei cangia- 
menti accidentali (84), e propagarsi con 
forme diverse : ' ma- qn^o sialo , che 
si combinò cen ' quello ' selvaggio e no- 
made 'delle popoUziaai, non offre mez- 
zi' di rintracciarne la storia, e le prime 
varietà osservale incominoianó con quel 

10 della suo cultura ( 5 i). 

» 97. Fu allora che se nd vide mag- 

gionnente divergere e suddividersi le ra- 
«lici (84) ; rigonfiarsi e divenire scabro il 
colletto (i 5 ), levigarsi il tronco (17), 
estendersi (a) ed ingentilirsi le foglie (5) 
(ai), disporsi irregolàrineilte e ravvici- 
narsi i fiori (a4), ingrandirsi (4), molti- 
plicarsi ( 5 ) ed arricchirsi J d’olio, i fmt- 

11 (ufi), raddolcirsi la semensa (6), ec. 

!■ 9 «z 4 jgiaKi l el a ai sri^'ènotiderabil men- 
lo varii per loràstaatt«lo iSvCnnero ancor 
piu sotto 1 influenzo di diverso teiTcno, 
di diverso clima e d’ esposieioDe ' diver- 
sa (7). Noi ne abbiamo ritafi i saggi, acs 
compagnandolo oellc sue dMcrte emigra- 
zioni dalle regkmt roetvdiédali verso qneU 
le del settentrione (Si e 1 

■ V. '.j. ( I 

•■■■Mi' :.rl iJ ■ - , I,, ,. I , l ‘ 

(1) V olwier tttumgt da' Francesi ; 

1 oUvflree degl' Inglesi; oUif-hoom M 
^Ipi : r oìiMÌtn de' Tedcscjd ; 1’ olnf-Ja 
«egli Ungheresi; P azeyUuno 'degli Spa- 
»*n' , 4 , .4 .i.f- IV. ri, .j 

,-c (a) tot. c*i.p. •t*',: Botiti, 

toc. ciV. n. Sol, 3 f* 8 . 

( 3 ) Rozier, toc. cit.. ivi. 

( 4 ) Idem ivi. 

( 5 ) Idem ivi. 

(6) Idem ivi. 1 1 

(7) itpécet (ddr Olirò) tts pìut 
etumtes àan$ itn li*u^ ami ^ rigar jeet 


a questo prbposito sull’ olivo, che non lo 
'è nelle piante in genere (88) ; e con 
tanto maggioP successo, in quanto che le 
|varielà cohivatc lo hanno tolte indisUn- 
tamente ed oniversalincnle subito. 

t o o. Tcofrasto., mi^hoda che un 
[ofivo nel sno Islato nafuiill^' SWiahdiraatò 
a sè Messo, non avrebbe gismiliai potuto 
nè cangiar d’ indole,' lA'ridtòvI dinfi^li. 
co(i>, avverti il primo; che, cessate fé 
ctlrc cd i soccorsi del cnllorc, esso ten- 
deva a Vestitiiirsi _ al sno stalo primitivo 
e silvestre (a). L’’aspetlo dei' luoghi una 
rolla per cssó i più favoriti, e da dove 
la barbarie 0 l’ invasione straniera dis- 
cacciarono qualunque idea di incivili- 
mento e d' industria ( 55 ) ne fanno la più 
luttuosa teslilhomanza; e' 7 *oume/órt (3) 
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commt inffriturci danjr un autre ...la 
raison se dtdutt de la diffèrence du ter~ 
rai»,- de la potUion dt4 poySy.et de la 
\varitté dans In tentprrature. ^ niourtuxy 
JW. rJf. |>. 1)1. Trìlr espèce qui est ìapìas 
\fisx*ortte tfans un iìrn est repulse lo plus 
injérieute dans unatktre. Idfm. ivi p. 
noi. ^i) . Cc contraste sinpulier tT opi~ 
njons preuvfy que nous somwrs encore 
^ans t enjhnre su^ la rolturt des oli- 
rffrx* fi qsào^tomt ce que Von sait est pa~ 
rement locai, c'est-à-direy que texpèrien^ 
ce apreuvéy que dans un tei ou telcanton 
une espère r rtussìt lien ; mais dn ipno- 
rt Si ielle àhtee espleey rettSfirair niieu». 
fiosimry loe.iCis^ fmq, Aleiiprolùe thè 
kTescono «rumi mediocre ffrotbcz» in Pran- 
cia. eJ in IlalÌH, er. si riirorsno picoHuIme 
in IsTijjera {fiourpeois I/ist. de Somare. 
tdiz. d Yrerdiin li mrcol^ono mn|. 

più croste in hpapoà, grnisistime al 
I Peni '( l>e in Sòtri^lle~Rspnpne\. c 

Islraordinarriamepte ^oii^e in A frinì fFrestn, 
yoc. cit. Pirroniy Sappio suW econùhtid'o.- 
ìlearia. ec.) I' • 1 

(j) Ncque ottasler oteq. ttràue pyra- 
f/c/- pyrus . . . . freri potfstì''Yeo\i\. De 
tfnst. plani: J.il». )f mp. ‘ '< » 

^ V' ( 3 )^ On Crbit Àhssiyitc P olivìed cttl^ 
i//W. étant^ 'fè^h'p^jjcul dexltrtÀ sauvage. 
Ic/mofiref/i', ìot. 'ur. p. 

(3) Foyagc, ii/ Voi.’ I;' 
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e Browne (i> percorrcotio la Polesti- 
Sontùni risola di Candla (3), Paolo 
Diacono Gemelli U Sarde- 

gna (4), Don incootranmo che avausi 
degeneri di collìvaiioni già liaomate e 
li neali. • 

ini. Doniioale da' queste circostan- 
se, e fra le vicende d* un movimeulo oia 
|iri»gressi vo, ora reti ogrado, le varietà del- 
r olivo dovettero figurare in un modo 
sempre diverso negli annali dclf Agricol- 
tura : ed iolaU4 quali intricate relazioni 
fla queHe che ci riportanu i Geo(>oDÌci 
ut ientali, i Greci, i Latini, i moderni ? 
Ad oggetto di corrispondere alle mire 
iinivcfWi , percorriamone breveiaeDie 
H catalogo. 

Aancoto ssooaao. 

Delle iMirìc/d descritte da' Geoponiei 
oidichie modermL 

103. Al (Bre dì Pef^rasfocài Plinio, 
griiidi;ini non conoscevano che una sola 
iy[tvàe <r ulivo (5), metlia fra V olivastro 
e t 3 dofuestioo^ e<l affatto sterile (6). Gli 
Kgizitim nc contavano una del pari, cioè 
r egiua (7), a cui piace a .Vacrohio (8) 
di aggiungere T a/&rrojidrMa e T <x/ri- 
rana. 

Le <ilWc netofatér^ snfeonée, hasa- 
nce CormavaQQ le varietà oliraiche (9), 
die «piali forse si aggiungono la tenace e 


(») ifouveau \foyaee éans la hante^ et 

Itesse eie. dal Cantera. Voi. II. 

Tar<fuie,t\c, k' Pari* 

so VII. 

(3) Lih. Ih cap. aO. 

(4) Loc. ck. ari. o/iVo. 

(5} Cap h *rl. t. 

(C) 0/(Va ìndiaesieriUs, praeter yiiam 
eUAstri fruf tu. Nat. Hi>l. I«ib. XII, cap. 6. 
I7) Teoph. UistTplaut. 

Satun Lib. Il» cap. iC. 
io) Peak. Cap. Vii. 


O L 1 

la /Maglie (1). PUnio ricorda* ^ olive dal- 
la De<»poli ( 45 ) (3), ahreltanlo piccole^ 
quanto s<|uisild. 

so 5. Tèofrasto^ ^rirU^unt, Plinio^ 
Polhsce^-e^ presso questi, Mrmif»po e Fè~ 
recrate, ci lasciarono la naouimìa greca ^ 
essa comprende 

i.«La moria ix palladia. 

3 .» La eaUùUplutHos (uIìtu didle 
belle ghirlaBde) di cui ù urnavaio i vin- 
cilorì. . . 

5 .. La itreple, uKvaatru cT Ercole. 

4.1 La echiaus ( ulivo spiaoMt), as- 
ùiBÌbitavi torte per le (uc fugKe fuko ed 
elevale. 

5 .. La itchiaJet ( reuiiurine), daUa* 
ftKnia del fnitlo. 

6 .a La tUiapkjladei (avriticchiatal, 
per la luogtum de' peaioii. o per F eù- 
liU de' getti. 

7.. ha raphanidu ( ndànUbraie ), 
per la (trina del CruUO. 

8 .* Drypetet ( querciula ), |>er la 
fui uKi dei frutto leadeote a quella deUa 
gbian<la, u per li ralMulexu • diaMoaiu- 
ne del tronco. 

9.1 La mUìdat (ulata), per la pre- 
(torazione delie aue baocbc. 

1 0.1 La cofymkidet ( nuotante), per 
la cooservaaionc del fi'ulla ndT olio. 

11.» La halaudet ( nlata ). 

I a ji lai pilyruha ( infranta ), dalla 
concia data al frutto colla rottura, o ool- 
I' eilratiune del noeciulu. 

1 5 .. L'arcAemura (tetlicolare), per 
la forma e per b groueua <iel frutto. 

1 4 .* La tromhallot. 

1 5.1 La gergeminot. 

104. Le varietà oonuaciute dagli 
agronomi Romani ai riducono a nove, 
iccuodu Catoaa ( 3 >, a dodici, aacoodu 


(i| Brrach. Cap. XXH. 

(a) Hat. iitt. labi XV, cap. ,. 
(2) D* rt nutk. Cap 16. 


a. ^ • 
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CoìumeUa (i),a tre secondo rtrgOio (i), 
ed a sedici secondo Plinio ( 5 ) e Macro- 
bh ( 4 ). Combinandone T eonmeraiione 
s’ hanno. 

< 1 .1 La pausia di CóìameOa e di 
Pìtgilio, a posta di Catone. 

а. s L’ albi^era di ColunteUa^ forse 
l^flfticerer di Catone^ i’ aWigera À Pii* 
nh, r aVsigeria di Macrobio. 

5 ,a La licinia di CohtmeUa e di 
Plinio, la liciana di. Catone e di dfo' 
crobio. « 

4 ^ La tergia di Colasneìla e di 
PUnio, e la Étrgiana di Gitone e di 
Maerobio. 

* 5 .S La naevia di ColumeUa. 

б. * La ctdmmia di ColunuUa, la 
eobmnùma di Gifone, la eominia di Pii* 
suo, la culmiisia di Maerobio: 

j.» L' orchis di CoiumtUa, l' orcas 
di FsrgiUó, Tordùles di Catone e di 
JMderobio. ' 

8.a La regia di CoìumeUa e di 
minio, la eontUtioa dì Catone, la phaulia 
di Maerobio. 

g.a^ radila majus di Catone, c 
di Patrone, il rodiib di Pirgilio, dì 
Plinio e fi Macrobio, la circitis di Ooj 
lumelìa. 

I o.a La saUentina di Catone, di 
Plinio e dì Macrobio, b calabrica di 
CobuneUai 

I I .a La miirlea, o myrted di Co- 

lumetta. * 

1 a.a La contia di Plinio. 

1 5 .* Lfe picena di Plinio. 

1 4 s* La filicina di Plinio. 

i 5 .a aqvàUa fi Macrobio. 

1 6.S La termutia di Macrobio. 

t o 5 . Fra i moderni, i Francesi e gli 


(i) De re rustie. Qap. 8. 

(a) deorg. Ub. II. 

( 3 ) Ifat. Hist. Lib. XV, csp. 3 , ed si 

troTc. , 

( 4 ) Satar. Mb. ll^osp. i6. 

Ì?fa. éTAgric., j 7* 
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Italiani d dàtfngoono con ddb sinonimie 
rernucble,. Prescelgo fra i pfìmi quelle 
fi Tourne/òrl (I) c d’ y^nsoureitr (a), 
e fra ì secondi le altre dal MicheU ( 5 ) e 
dd Picconi ( 4 ). S' annoverano fratbnio 
dal primo 1' . 

i.a Oleajruclu maximo. ‘ 

oblongo-miaori. 

— atì^imrafie. 

I . — albo. 

— minore,rotundiore. 
majuscolo,oblongo. 


a.» • 
5 .e- 
4.S. 
5 .»- 

e.«- 


y.* majori, carne crassa-. 

8.a saliva, major, oblonga, 

angolosa. 

g.s media, oblonga, fruchf 

comi. 

10. e -- maxima, subrotanda. 

11. » media, rotonda, viridis. 

^ lo.e — minor , rotonda-race- 
mosa. 

• 5 .a minor, rotumla, rubro- 

nigricans. 

14. » - — minor, rotonda ex ru- 

bro et nigro variegata. 

1 5 . » — — » minor, lucensis, fiucto 

odorato. 

iG.a ■■■ — sytveslris fiUo. duro , 
subtas incano. 

17.» — Ijfspanica , folio doro, 
. . . subtos incano, Jruclu 

ohtuso, mucronato. 
106. Amoureur, seguito da Ro- 
tùer ( 5 ) e da altri) distingoe le varieLà 
•iella Prorensa e della Linguadoca nelle 
^egucuti. 

I.a Olea Jructa oblongo, ^ninori. 
(ìarUìel n.“ i ; Toumejort n.” a ; Ma- 
gnai n.'’ 4 - olivae minores et Genuenscs, 


(I) Institationtf rei herbarie. 

(a) Traité'sur F olìvier, eie. 

(3) Rirerilo dui Laslri nel Lunario dei 
CoDladini, n.” IX., , 

' (il Soglio srilF economia olearia, cc. 

(5) Court eemplet iF agrieuUorr, eo. 

!) 
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et ex pwovincia. C. Bauitùi f/iiiuixj . . 
alea t^longa. Jffugitol Jlor. monos. ( oU‘ 
ve picboliue d pi)uuUne ). 

3. « Okajruclu maximo. Garidel, 
IU° 3 - . • Toum^ort n.° i. . . . «>^iVoe 
ituix^nae hùpctnicac. BauhÌM • . . olivo 
crassior circo hispalùn nase t ns^ clusii ^ 
( olive d’ Espagae ). ' 

Olea J'ructu majori ^ carne 
t rassa, Garidel n.® 5 . . . Tourn^ort 
n.® 7. . oUvae majorts et ptdposio- 
res. Bauhin ... oUvae regiae, Ca^s&ìpm: 
( tripard^ aulivo tripardo, rouyalo ). 

4. “ Olea Jructu oblongo^ atro vl- 
‘ rcn(e. Garidel n.® 4 * Tournefort n.® 3 , 

f iiauhin. Pinax ( aulivo ponchudo ). 

5 . a Olea-sativa major ^ obìonga^ 
angidosa , amygdali Jonìia, Garidel 
11.® 5 . . . Tourn^ori n.® 8. . . Magnai 
11.® I. olea amygdalina. Fior. mons. 

C.a Olea media^ oblonga ^ Jructu 
comi. Garidel n ® G. , . ^ Tourn^ort 
n.® 9. . . Magnol n.® 8. olea cranionior- 
/Vuz. Fior. mons. ( cormaou , curoìau, 
cuurgnule ). 

7.3 Oku maxima subroUinda. Ga~ 
ridei a.'* 7. Fourn^ort tì.° 10. Magnol 

11.® 5 olea sphaerica. Fior.. monSs 

( ampoullaou ). 

8.® Olea media, rotunda^ praecox. 
Garidel u.® 8. TonrmJ'ort n.® la. . . 
Magnai n.® 7. . . . olea praecox. Fior, 
mons. ( oiourC) moumdu) mouraou, mou*- 
rale, immrescule ‘ : 

9.3 Olea minor, rotonda, racemo^ 
sa. GarUiel n.® 9. Tourn^ort n.° 4 0... 
Magnai n.® 8. olea racenwsa. Fior. 
mon4. ( bouloiltaou, boutioiaoe ). 

, IO.® Olea., hitiore J'olio, J'ructu al- 
ho. Garidel n.® io .. Tourn^orl n.® 4 * 
( blaiiraou, blani|iiL'l, blaiicaiw ). 

1 1 .» Olea minor rotonda, rubro- 
nigricans. Garidel n.® 1 f... Tournejort 
n.® i\..\ Magnai 11.® 9. Olea *airo-ru- 
hrm. Fior. mons. (saUenu*, sayeme, sa- 
ijriru.-)- 
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13 . 3 Olea minor, rvtàànda, tx rie- 
bro et nigro variegata. Garidel n.S t o... 
olea variegata. Fhr. monsp. ( pigau , 

)’ 

1 3.3 Qleó Jructu majuscolo et ob- 

longo. Tourn^ori n.® 6 ... olea anguìot- 
sa. Magnai Fior. mons. ( ouUviarc, gaU 
lineuque ). * 

i 4 >* Olea media, rotonda, viri.- 
dior. Tourn^ort n.® 6. alea viridula. 
Fhr. nujns. (.verdaou, verdale ). 

1 5 ." Olea Jructu minore, et rolu»- 
diore. ^'ounsej'ort n.® 5 . oUvoìae Cae- 
salpini. Bauhin. 

' 16.3 Oìea minor, Lucensis,Jruciu 
oihrato, Toum^orl n.^ iC (ulive de 
'Lucques). • . 

17.* Olea fjra, buxifpìio, crasso, 
atro-virididucidop cortice cdbo, scabro, 
Boerhave (t). Enciclopedia n.® 11. 

107. Il Micheli, riportato dal 
stri (a), for»e Ualteneodosi troppo augl^ 
uccidcDli i più fuggitivi, ed 1 meno impor- 
tanti, per c^^ si meritò la censura del 
• elebre Linneo ( 5 ), stende «i seguente 
il numeiu delle varietà Toscane. 

I .> .Olivo satKo maggioni^coL frutto 
bislungo , lustro-giallastro, angoloso , a 
(orma di mandorla : detto v!iro gqBeUo- 
ne glasso. 

3.a Olivo salivo eoo frqtto meteo- 
lano, bblungo, a forma di mandorlo, tuI- 
garmente detto olivo da ùidblcire;. porta 
le foglie strette cd®i frutti lunghi 1 3 li- 
nee e larghi 4* 

3.1 Olivo salivo con doglie verdi- 
pallide, vermene peodenli, legaama ele- 
ganteuicnlc macchiato, fnilM giallognolo 
cpiando non è maturo ; maturo poi di 
color nero ; volg. olivo corrrggiolo. 


(1) Nel- suo catalogo delle ^uote di 

Lt'jda. • 

( 2 ) Loc. cit. . 

< ( 3 ) Philos, Att/. srl. V'il. 
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4.* OlÌTo salivo con vermene drit- 
(e, fo)^ piccole di color verde teodcnie 
al nero ; limito piccolo , toodeggìante , 
torto io punta, nero^Io ; vuig. olivo 
morehiajo o mfranlojo. 

5.1 OKvo salivo con vermene drit- 
te, fogKe alquanto larghe, verdi, e come 
asperse di fior di farina ; frutto piccolo, 
toodeggìante, netagnolo ; Volg. olivo mo- 
rajolo. 

6.* Olivo salvatioo di foglie larghe, 
verdi, e come asperse di fior di farina, 
con (rutto piccolo, tondaggiaote, nera- 
gnolo ; volg. olivo labatico. 0 frutto è 
lungo lin. 7, largo 6. 

y.t Olivo dì foglia bislanga, verde, 
con frutti grandi a forma di mandorle, 
aerulei, che nascono sempre a due a due. 

8.S Olivo di foglia stretta, verde, 
eoo frutto grande , ceruleo , bislungo, 
senza punta, col ventre che ristringe dal 
mezzo io giù. Volg. olivo da ntdoleire. 
Il fruito è cordifonne, ovvero somiglia 
alla cDiegia napoletana, aflnssato e solca- 
to, lungo lin. 17, largo I9. 

g.i Olivo salivo con foglia verde, 
stretta 5 frutto corto, largo, albeggiante, 
ornato d*una papilla | snl'termine, ,vr4- 
gsrmeole detto olivo morehiajo. 

lo.s Olivo salivo con foglia stretui, 
verde-oeràstrn ; frutto pioeolo, tondeg- 
giante alquanto, e base larga, aguzza; 
volg. olivo alìorino, 

1 1 .> Olivo salivo con foglia lunga, 
acuta, tosta, frutto a*gr*PPol°i 
lo, angusto, in forma di mandorla. 

I ta.s OUto satìvo con foglia stretta, 
verde ; fimtto piccolo, scabro, verde, lu- 
stro, crasso io fine, ristretto verso il gam- 
bo ; volg. spseie iT olivo morajoh. 

1 5.1 Olivo satìvo con fijgiìe come 
sparse di crusca ; frutto piocolp, tondeg- 
giante ; volg. ofiiv bastardo. 

14.* Olivo salvatico con fruttQ a 
grappati, grandezza e forma ilei granel- 
lo del pepe. 
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i5.i Olivo salivo con rami di itti, 
sparsi in cima di ramòscelli ; foglie pic- 
cole, strette ; frutto rolotxi», d’ altezza 
quasi un pullice ; volg. olivo mtorehialo. 

16.S Olivo saliva con foghe strette, 
frutto Itmgo lin. 10, largo 8'; volg. oliva 
attorino. , 

17** Olivo satìvo con foglie picco- 
le, nascenti a mucchi ; frutto lungo lin. 

I o, largo 8 ; volg. olivo topino, o topo. 

1 8.* Jbo stesso con foglie più lun- 
ghe, ordinate più in largo ; volg. glivo 
morehiajo. , 

I g.* Olivo alloro, o alìorino, cosi 
detto, con foglie larghe, dritte c<1 in cer- 
to modo aderenti ai ramoscelli ; frutto 
nero, ovale/lungo lin. 1 5, lar(o g. 

ao.a Olivo bastardo,coù detto, rùn 
fratto orale, nero, lungo Un. largo 9. 

ai.* Olivo bianco, così detto, con 
foglie brevi di ligustro, strette, dritto ed 
aderenti ai ramoscelli i il frullo è nero, 
rotondo alguantó, lungo lin. 1 1, largo g; 
con succo qtftsi sangnigno. ■ 

a a.* Olivo coreggiolo luggo, r,oa 
foglie ' brevi e larghe. I frutti Sono bis- 
Innghi, aguzzi, lunghi linmi^C larghi 
8 l/a, la maggior parte de' qnah diven- 
gono rossi nella maturità. 

a 5.» Olivo gramignolo con foglie 
strettissime ; frutto nero, tondeggiantcì 
lungo g lin., largo 7 1/3. 

a4.^ Olivo frantoio con rami e fu- 
glie sparse ; le foglie brevi e rade, t 
frutti néri, bislunghi, funghi lin. 9, lar- 
ghi 7 i/a,* serotini e maturali in tempi 
diversi. 

a 5.a Olivo morajnlo con foglie bre- 
vi ; fruito nero, tondeggiante, lange 
lin. IO, largi^S.- . 

afi.g Olivo morehiajo con foglie lar- 
ghe, accartocciate; frutto nero, ovale; 
lungo lia. IO, lar^ 8. 

^7.* Olivo passerino con foglie 
corte, larghe ; fruito rotondo, nero di 6 
ha. di diametro. 
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OUsH> jrcscùxtàto con foglie: 
piccole, strette, sporse; fruito ovale, 
lungo liii. 7 i/2, largo 6, con gambo 
corto, pendente, nero. 

ag.s Olivo rossino con foglie stret- 
te! «bitte; frtitto nero, tondeggiusle, lun- 
go 8 )in., largo 7 i/a. 

5 o.s Olivo rofsellino con foglie al- 
<]uanto lunghe ; frutto nero, bislungo, 
storto qualche poco, luogo lin. 1 1 , largo 
7, nero, ma anche rosseggiante nella ma- 
turi^. 

hi.n'OJivo di tre volle. 

• 108. L’indefesso osservatore sig. 
Picconi ( t ) ci trasmette nell’ ordine se- 
guente le varielii liguri. 

Spc()z 1 . Olivo selvaggio. Volg. 
idem. Frutto piccolissimo, ovale, nericcio 
nella mat«rità, povero di polpa, nocciolo 
conGgnrato nella stessa guisa, sebbene in 
senso inverso ; strette, lanceolate, 

d’ ordinario di color verde-pallido, ade- 
renti ai fusti ; ramoscelli co[li, rigidi , 
spesso nudi ed induriti in punta, locchè 
dà loro l^aspetto di spine ; Jiisto nano, 
tortuoso, di legno assai duro. 

* SracnsU. Olivo Jranco. Mo\g.‘Sal- 
valico. Prutto alquanto più'pingiie, più 
rotondo, più nero, più oleoso ;/ògf>e più 
lunghe, più larghe, più fini, più «jense ; 
rami e Jitsti più estesi, meno irti, coperti 
d' una corteccia più liscia che il selvag- 
gio assoluto. Se le olive non mancano 
aUbtto d' olio , riesce questi' però più 
scarso io proporaooe delle altre' specie, 
ma di grato sapore. S’ innaltà, e resiste 
al freddo alquanto più della varietà pre- 
cedente ; 

• SraciE IH. Albina dal colore del 
frutto, che è piccolissimo, ftuto in pun- 
ta, ottuso alla base, d' un colore gialli>- 
cera leggermente screziato di vene rosso- 
vinose ; nocciolo acuifiinatu nella base e 

• 

« • 

(I) Loc. eh. Voi. I. 
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.rotondato nella punta ; foglie lunghissi- 
me, sirettiasime, laciniate in ambe le e- 
! stremità, con nervo ben pronuntiato , 
serrate verticalmente per tutta la lun- 
ghezza de’ ramoscelli gracili, simmetrici, 
arcati. 

SpBOB IV. Varietà i.* Martellina 
regolare dalla foglia e dal frutto analo- 
ghi a quelli della mortella. Volg. Mortina 
a Voltri : Olivastro all’Erca \ frutto pic- 
colo, ellissoide, nero picchettato, pelle 
tersa, nocciolo gibboso in punta e di 
suture Gniairoa ; fo^e assai terse, atro- 
virenti, strette, estese, lisdc, d' un verde 
cupo, massime nella parte superiore ifis- 
sto e rami procerissimi e regolari. 

V^arieta n.« Martellina irre- 
golare. Voi. Mortina. Non differisce dalla 
precedente che per la leggerissima cur- 
vatura, minorità ed apice dei frutti ; per 
la brevità, finezza, larghezza e color più 
chiaro ddle foglie. 

Specis V. Varietà i .■ Grappeiosa 
maggiore, perchè dà frutti agglomerai e 
numerosi . Volg. Merlino in Albenga ; 
pignola da Coccoleto fino a Levanto. 
Fruito me<)io ovale, ottnso da ambì i la- 
ti, nero-^ano,' sparso di ponti bianefaio- 
ci, minutissimi ; polpa egualmente neric- 
cia, nocciolo rigonfio in cima' e molto 
acumìiuto nda base ; foglie «fi mezzana 
lunghezza, strette verso il picciuolo, di 
colore verde-chiaro-brillante txdla parte 
superiore, di tessitura tenera ( cìù che 
le gkide più soggette al dente degl' in- 
setti) ed inserite ad angolo aperto : rami 
coperti d’ una pelle liscia e vegeta, bea 
disposti, e, d’ ordinario, ben rivestili. 

— — Varietà a.s Grappoìosa mi- 
nore. Volg. come la precedente. Dal 
volgo non si distìngue, come quella (die 
n<n offire altra diflerenza, se non che la 
maggior piccolezza e leggero acume in 
punta del frutto, la lunghezza, ristrettez- 
za, rarità e consistenza maggiore delle 
foglie. 
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Varietà 3.* Grappoìosa la- 

lifolia. Unir ampietiB delle foglie. Volg. 
Sabatica a Bapallo. Ila deU'analogia cul- 
la superiore e colla seguente giuggioli- 
na ; coll' una per l’ t^damento de' rami 
c I' aggregato delle olire, coll' altra per 
un' analogia nelle foglie : il frutto parte- 
cipa d' entrambe ; ha comune la base 
con la prima, il prolungamento culla se- 
conda, r acume essendo suo proprio ; le 
olire riescono più piccole e meno oleose. 

Specie VI. Giuggiolina dalla somi- 
glianza deir albero al giuggiolo. Volg. 
Taggiasca, celebre da Ventimiglia lino 
alla ralle d' Aodora : Pignola iT Ontglia 
sulle alture d' Albenga : Taggùuca di 
nuoro da Finale a Voltri ; Papuina fro 
Voltri e Pegli ; Jiavagnina da GenOra a 
Mun^Ua ; Ratmola ne' contorni di Le- 
ranto e presso il golfo della Spezio. Fio- 
re talrolla cosi prolisso, die somiglia ad 
un piccolo raspo d' ora, dò che rende 
assai estesi i peduncoli de' fruiti, che 
sono allungati e simili alla giuggiob. D'or- 
dinario le olire non maturano tutte ad 
un tempo, e re ne hanno di quelle che si 
matengono rossette o raje per tutto il 
▼emo, In tal caso il rosso rinnso ingial- 
lisce in primartra per annerire in estate. 
Il nocciolo segue, per la lunghezza, la 
estensione del fratto, meno che suol es- 
sere alquanto arcato da una parte e gib- 
buto rerso b dma, che termina in acn- 
tissima punta. Foglie di mezzana lun- 
ghezza, più brghe in punta ( indsa spes- 
so in forma di cuore ) che rerso U base, 
ellittiche in tutta la loro lunghezza, car- 
tilaginose, liscie, d' un rerde pallidissimo 
nella germinazione, briUanti sulla facda 
superiore, bbnchkcie al di tolto, con 
solcatura impercettibile nd mezzo, inse- 
rite ad angolo quasi retto ; rami capric- 
ciosi, spesso coperti di tuberosità, ed a 
lunghi rirgulli pendenti ; fusto noderoso, 
talrolta scanalato. 

Specie VII. Papillare dalla figura 
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del frutto. Volg. Rolondina sulle alture di 
Albenga; Morlegna ne' ricini territorj, 
e spedalmente in quello di Finale ; lUor- 
tina ne' contorni di Noli, di Quigliano, 
di Sarona e di Varazze ; Riondelìa a 
Pegli ; Pignolo a Rapalb e Chiareri ; Oli- 
vattro a Nerri. Fruito più che mezzano, 
pbtto nella base con papilla rimarchero- 
le, ma non costante, saDa parte delcolmo 
solito a tondeggiare, lardo ad anneKre, 
fasciato dì pelle calcolosa, ostia marcato 
di piccolissime glandule con polpa bian- 
castra nelb prima maturità, e leggermente 
screziata di rene rosso-t inose ; nocciola 
imitatore del fratto in ragione diretta, 
sale a dire, con base ampia, curratura 
sferoidale, angdato e di sutura grossola- 
na jjoglie dì mezzana lunghezza, strettis- 
sime, lanceolate da ambe le estremìt», 
diritte, inserite ad angolo assai tenne (ciò 
che ne rende la chioma trasparente), e 
d' un rerde pallido : rami caperti di cor- 
teccia cenerina in gìorentù, nera, sca- 
gliosa in recchìaja, curri e lion pendenti ; 
sono perù tali i ramoàcdli esterni degli 
alberi adulti. 

SpBcu Vili. Rossetta dal colore 
permanente del fratto. Volg. Rossetta a 
Voltri. Frutto medio, allungato, ellissoi- 
dale, d' un rosso colore di giuggiola, ma 
non tanto acceso anche in piena maturi- 
tà. Foglie regolari di mezzana lunghezza 
e brghezza, sorente bitorzolute ed inse- 
rite ad angub acuto. 

Specie IX. Piramidale. Dall' anda- 
mento della chioma. Volg. Pignola ndia 
ralle del Porto-Maurizio ; Ta^asea sulle 
altare d' Albenga ; Ifosirale nei cantoni 
di Sarona e di Verrazze ; STattara a Vel- 
tri ed a Pegli ; Pegolara a Sestri di Po- 
nente ; Rossetta in Polcerera, Bisongo, 
Nerri, ec.; MaUara a BapaUo ; Olivastra 
a Chiareri ; Germana a Becco ed a Se- 
stri di Lerante, ec. Fruito medio, pe- 
duncolare, alquanto bislungo con promi- 
nenza ; nero nelb prima maturità , e 
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decliimiitc tnm«seUorniraggrizzirsi:/f>^//eJ Specie XII. Varietà Rodiota 
ilense, corte, cartilaginose, verticali, i>iù \pendoliaa in memoria del radiotus dei 
strette verso il picciuolo che nella punta ; Rumami col quale forse confronta, e più 
rami estesi, ben di^usti, piramidali, co- ancora col vocabolo di remota, denomi- 
perti, ad imitaaiooe del Geo, d' una pelle nasone vernacola ; PendoUna per la dire- 
liscia, verde e poi cenerina nell' adole- mone da' rami. Volg. Raiaota da Scstri 
scenza e nella gioventù, ed alcun p^ieo di Ponente Gno a Levanto, e sue vici- 
scagliosa in vecchiaia fusto elevato. nome, ove si confonde colla gìu^iotina. 

Specie X. Cimbiforme dalla Ggura Frutto bislungo con piccola punta, rara- 
del frutto. Volg. PIgnota noslrate sulle mente, solitario, attaccato a ^ngfai pc- 
altorc d’ Albenga ; frutto bislungo, sotto duncòli, di color nericcio nella maturità, 
la forma del pinocchio domestico ne' ter- col nocciola leggermente schiacciato da 
reni magri e nelle annate asciutte ; nei un lato •,JogUe lunghissime, in proporzio- 
pingiii e quando l' autunno b rìufrescatu ne assai strette, e terminate nella cima 
da pioggia Opportune prende quella di quasi ad aculeo ritorto, di tessitura Gnp, 
barchetta, vista in proGlo ; pelle lucida, un poco pallide, rare, spesso bitorzolute, 
punteggiata d' atomi Jiianchicci ; potpa e ^lendenti ; ramosce/A'simili, lunghi, gra- 
rosso-iinosa, d’ ordinario sottile a prò- cili, in apparenza malatìcci, e som^fotill 
porzione del nocciolo, rigonGa in punta alle vermene del salcio piangente. Fiato 
più assai che nella base. Le Jògtie sono d' ordinario elevata ; p<jle liscio, chioma 
estese, proporzionate, liscie, d' un verde poco estesa. 

tendente al turchino, ossia color di foglia Varietà a.* Cragnakàà fruU 

di garofano sulla faccia superiore, e, con tn ritorto a guisa di quella specie dì chioc- 
giiista degradazione, d’ un verde grigio dola volgarniente delta corno tOarino, 
al di sotto ; rami per lo più dioergenti, senza però averne le volute. Volg. Mót- 
ossia orizzontali, fiuto minutamente sco- tino fatta a cornetto^ Frutto acuminato 
braso (rimostts) e d' ordinario scuro. nella base, giaiGu verso la dma terminala 
Specie XI. Floseella dalla tessitura in punta, che scomparisce, o si nasconde 
delicata deUe foglie. Volg. Crovls a Sestri nella maturità, di colore nericcio, più 
di Ponente, in Polccvera e da Bisango pieno sul colmo che dalla parte del pe- 
Qno a Nervi ; Pravesia nelle vicinanze di ziolo ; nocciolo assai gradle, e seguace 
Levanto. Frutto vario ed irregolare, vale nella Ggura quella dell' oliva ; foglie am- 
a dire, talora ottuso in ambe le estremità, pie, lunghe, if un verde pieno, vivace al 
talora terminato a cono nella superiore, di sopra e chiaro al di sotto, morbide al 
Sempre compresso da un lato, ovale dal- tatto ; rartù ben disposti, sveltì, ed al- 
r opposto, nero in piena maturità, con quanto curvati •, fiuto vegeto, robusto e 
nocciolo grosso, polpa morehiosa sfoglie capace di prendere molta devaztone. 
assai grosse e somiglianti net tatto alla — > — Varietà S.a Fischiettara. Volg. 

siliqua della Giva, dì colore egualmente idem a Voltri ; a riserva della Ggura del 
verde pallido, con nervo sottile, quasi G-ntto che è regolare, ovaie nella • base, 
senza contorno, spesso falcate o avvitic- conico nella cima, c delle foglie alquanto 
chiate tcommbUe), sempre insmite ad an- più larghe e meno lungl)|e, imita net re- 
golo aperto; ranii/bMioae discretamente sto la varietà arrtecedicnte. 
estesa e copiosa ; tronco elevalo, squali!- Specie XIII. Varietà ■ .• Colonibeija 
do, di legno poco compatto, e soggetto gentile, I’ una in onore dell' etimologia 
ad ahmni. greca , P altra per d' indole delle su«r 
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lugUtt. Vulg. CWuwlwyu nel bassu Punente, 
ue’ leirilorii di Curiali!, Borghclto, Loa- 
oo. Pietra, Finale, Savona, ec.; Mattara^ 
od Olivastro a Seatri di Punente ; Spa^ 
gnuola, o iVallara in Bisango; Olivastra 
nelle viciname di Becco e di Chiaveri ; 
ponentoU a Sestrì di Levante ; S/M^nuola 
nel distretto di Levante. Frullo grosso, 
- gibboso , talora angolato , tendente dal 
russo-cupo al vii^lelto, carnoso, con noc- 
ciolo rlgooiio nella parte snprema, di su- 
lura grossolana, spesso scanalato e tu- 
beroso : J<>^ic liscie, cartilaginose, di co- 
lore verde pieno nella faccia esterna , 
bianchicciu di sotto, discretamente ampie 
e lunghe, più dense, meno rozxe, insi'rite 
^ad angolo più aperto che nelle l arietà 
seguenti ; volume ben pronunziato; tron- 
co ruliusto, di corteccia unita e cenerina 
in gioventù, fosco e con minute crepa- 
ture in vecchiaja. 

Varietà a.* Colombaja palli- 

ila. Volg. come sopra. La pallidezza dei 
tronchi, il cultore verde tenero e 1’ aggre- 
gato delle foglie più ampie, più diritte, 
più pro[>ense a ravvolgersi, costituiscono 
un divario rìinarclievole di caratleii fra 
r]uesta varig^ c la prima gentile. La dif- 
ferenza del frutto è appena sensibile. 

Varietà 5 -* Colombaja ercu- 
lea. Volg. confusa colle precedenti. Oltre 
hi maggioranza di volume nel frullo, nel- 
lo foglie, nel iroiicq e ne’ rampolli, sono 
in questa osservabili : i l’ arcaliira delli 
olive ; a.“ il colore assai cu[io nella [«irle 
superiore della foglia, il quale serve a far 
rilevare il chiaro ddb faccia interna ; 3.° 
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piccolo die grosso, raramente solitario, 
regolare, tondo nella base, terminato in 
punta, di 'color nero picchiettato di pun- 
tini bianciù, a nocdolo regolare imitatore 
ilei frullo e di sutura fine. Fo^ie denso 
agglomerale , d' un verde cangiante io 
celeste nella primavera, cupo nelle altre 
stagioni, e spruzzale d' un polline minu- 
tissimu all’esterno, bianchiede al di sotto. 
Bamificmione bassa, flessuusa, estesa e 
non elevala, coperta d'una corteccia agre- 
ste, analoga a quella dell' dee. 

Srzciz XV. Spagnuola. Perchè af- 
Cne, sebbene menu grossa, a cjuellc che 
provengono dalla Spagna. Volg. Olivottij 
OlUastri, Olive spagnuole, di Spagna. 
Frullo grosso regolare, tupdo nella base, 
gonfio nel mezzo, acuminato nella cima, di 
colore rossiedo quando se gli permette 
di maturare ; nocciolo spesse volte arcalo, 
appuntalo, col cordone delle valve sa- 
glienlc;yò^f>e lunghe, regolari, lanceolate, 
amigdalinH e d’ un verde cupo ; rami 
pendenti fusti di mezzana statura. 

Specie XVI. Orchite o testicolare, 
secondo la deri\ azione greca e romana. 
Fruito massimo, orale, di rado con pro- 
minenza, di colore rósso-vinoso, ^ molto 
soggetto agP iiisi'lti anche estranei, ap- 
peso a hmghi peduncoli, di nocdolo re- 
guliire, ai'uiniiiato nella base, rigonfio. nel 
ventre, con punta leaiie c di sutura tii- 
berosu. Foglie lunghe, lanceolate , con 
carena, o neivu alquanto saglienle^ .spes- 
so con rilievi saglicnti, angolalc, talora 
orizzontali, e talora ricurve in dto ad 
angolo.retto: rami irregolari; spesso fles- 
suosi. e cedenti sotto il peso delle foglie; 


la corona scaglios. 1 , solita a dominare 
nell' inserzione dei giovani rami , lisci fiuto noderoso e spirale (i) 
e biancastri, sopfa ai vecchii tronchi ne- 
ricci. 

* Specie XIV. Eieina. Dalla confor- 
mità ilella corteeda cosi quella dell’ elee. 

Volg. MoYtina simile alT elee jiresso Sa- 
vona-; Salvalica a Sestri di Ponente, ed 
a Rccco ; Pigogina a Nervi. Frutto anzi 


(O'Oltr.- questi nulnrì. si ilieliiiguono 
per la sinoiiiiiiìa dcll'olìvn Bauhin tCissp,) 
nSn 8 ssriclà provenzali ( Vinax theatri 
botanici)'. Garidet [f/iSt. des plantes) con 
4; Baubin {iiiov.) {ìlist. plunt.) con 7 ; 
JUagnol I Botanicum Monspell- ) eoa i ; ; 
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Akticolo tebxu 

Ddle varietà raccolte tu ^otcaaa. 

109. Occupati lidie rarieti piincipal- 
mente tutcane (4), e ndla circoatanaa di 
dissertare sopra di esse, noi giudicammo 
opportuno di stabilire il nostro primo ar- 
gomento sul fello ; in conseguenza, ora 
percorrendo le campagne noi stessi, ora 
giovandoci ddl' opera degli amici e dei 
corrispondenti, noi raccogliemmo da tut- 
te le.prorincie dd Granducato i si^gi 


O L I 

ddle olive ifee vi sono coltivate, unite ai 
nomi vernacoli, oo' quali sono disdute : 
noi ne riportiamo il catalogo, riputando- 
lo importante par sè stesso, e come base 
dd penoso lavoro che c' accingeremo fra 
poco a descrivere. Premettiamo a questo 
proposito, che, ad oggetto di dard una 
norma, abbiamo considerata la Toscana 
come divisa dal suo principal Come l'Ac*- 
no in due parti, che 4 idamo I' una cK 
tramoriana, P altra di messodi, scenden- 
do successivamente per le provincie che 
costituiscono P una e P altra, od inco- 
minciando dalla prima. 
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S Olire dì Bagnone. 
Feraìnelle. 
Rauelle. 

Machie. 


Olìrastrc. 

Olive (ii fruUB bello. 

Ì Olive di FìvìuaDo. 
Razsule. 

Olivonc. 

J Olive femmine, 
f Morcajc. 

(scolili. 

^ Querciolc. 


Dultamtl I Traité <ìe$ arbret fruii.) con 17 ; 
gli Mutori JeirKociclopetÌÌM {Oirtiohn. Fan- 
ryrlop. ari. othUr) con 19; Sitttve [Mt- 
moire et journat <T obsenfations^ eie.) ciln 
9. Fra gritaliani sVnnoverano fattori {Del- 
ie loHi e {iella eolti^^atìone (ìeltoltxfo, 
con 8 ; Davanzali con 8 di Toicatui i Cu- 


\pani {flartus catho^icus) eoa 1 1 di Sreilia ; 
Presfa ( Sa ggìo. sopra gli olivi\ cc. ) con 
S7 oirantine ; Mofchettini {Letfere sulla 
coltivazione delV olivo) con la caUbreai « 
Gandol/i {Saggio sopra gli olivi) con 7 
romane : nados-Fitturl ^ Rijhssi sopra 
gli olivi) con 4 daloatioe. 


■sa 


Digitiz^^^^oogle 


0 L 1 


O L I 


PuTEASiJITA. .* . 


Bàicbigihu . 


PliAJIO . 


(P yif^ric., 17 ’ 


PlETBASANTÀ. 


Cacche. 

, Nostrale. 

I Tondoriiie. 
Stringhcrtaje. 
Fronlojane. 
l Qucrcelanc.* 

1 Razzarole. 
Minutine. 
Mortclline. 


, Sebavezza. 


GreUilinone 

Qacrcelane. 

Pallottolaje. 

' Minutajfc. 
Bastardolte. 

I Grossioaje. 

^ Inaurine. 
Cornette. 
Peppolaje. 


Bragha 


Pinzate. 

Rossaje. 

Minute. 

I (irosse. 
Orbachellc. 
Ltmu/ie. 


• / VeccHiAxg 


Cascij 


Gambettonc. 
Mortelline. 
Punzine. 
Colombine. 
Prantojanc. 
Susine. 

Beali. 
Cuoche. 

[ Bazzute. 

I Pani ut ole. 

) Trillo. 
Frantojanc. 
Cucche. 
Mainmillane. 

\ .Mignole. 
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Ì Grossaje. 
Puntatole. 
TriUe. 
Salvaliche. 
MammiUane. 

f Hazzole. 

I Spagnuolc. 

; Cucch^. 

\ Frantojanc. 
I Puntarole. 

( Mignole. 


. CASTBL-PsAncn 


VALpAino l.*<K£llloaK 


Fccecciho. 


Cerreto 


YaLUIHIEVOLE. . , 



Lamporecchio. 


Mu!«$ruiA>o . 


Coreggiole. 

Morajole. 

Razze. 

Ì Mìgooie. 
Razzolo piccole. 
Da indolcire. 
Olivastre. 



Cerretane. 

Coreggiole. 

Morajole. 

Mignole. 

Rosse. 

Morchiaje. 


Morajole. 

Cerretane. 

Mignole. 

Morrole. 

Morajole grosse. 
Morajole mezzane. 
Da indolcire. 
Montanine. 


^ Da indolcire. 
1 Razzole. 

J Tnfrnntoje. 

( Morajole. 

Ì Mignole. 
Infrantole. 
Pesciatine. 
Coreggiole. 
Morajole. 
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TALDnnEVULE. 


PiSTOiEIE . 


MoGBT.rr). . 


Valle pi Sip.u; 


PeSCU, e RtfìGIA*ro ; 


Muutb-Catifii. 


Pistola 


^ MoiTTALfi . 


t Dico» ANO . 


^ Scahpfria . 


Pomino 


i Lecctonc. 

I Propole. 
f Bìizzarole. 

( Minute. 

Infrantole. 
^ Pesciatìne. 

^ Migoule. 

\ Gruss;ije. 

' Monne. 

Mopchiaje. 
J Salvaliche. 
\ Mignole. 

/ Leceione. 

' Mignute. 

K Ro*v$el)tnc. 
j Propole. 

^ Razzarole. 


A grappoli. 
FniUoje. 
Pescialine. 
Da inrìolcirc 
Morajolc. 


I lnfrantoje. 
Morinelle. 
Morajole. 
Morcaje. 
Rossaje. 

( Mignole. 

I Russine. 

/ Morajole. 

J Molrhìaje. 

/ IndoU'itojc. 
\ Alloro. 


Minuto. 

Allunile. 

Molchiaje. 

Grossaje. 

Morajolc. 

Gramignulc. 

Razze. 
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Vam.b di Siete Tunircm 


Morajole. 

Da olio. 

AUore. 

Mignole. 

Gramignole. 

Molchiaje. 


Ì Molchiaje, o niexzolaoe. 
Morìndle. 

Cocche, o di S. Caterina. 
Mignole. 

Hazxaje. 


Ì Mignole. 

Da indolcire, o gallette. 
Reali. 

Coreggiole. 


Kiurektixo 


pSuSTO . 

\ 


Morinelle. 

Morceje. 

Razzole. 

Roselle. 

Indolcitele. 

Rosse. 

Growaje. 


/ Piccole di Spagna. • 
I Mignole. 

PoifTAsiEVE ' Grosse di Spagna. 

\ Coreggiole. 

, I Allorìne. 

Infrantoje. 

i Razze. 

1 Morinelle. 

Fiesoi.b / Morlelline. 

( Mìgnuole. 

Coreggiole. 

Da indolcire. 


FjoMumfo 


ViXDARIfO SUPBBJORB. 


• ^ Frantoje. 

I Morìocjlc. 

RovBZZAito E SiTTi 6 !rA 5 o. < AJIoiìne. 

i Morcaje. 

^ Morajole. 

t 

/ Mignole. 

I Coreggìole. 

« I Morajole. 

\ Castello / Allore. 

1 Infrantole, 
r Spagniiole. 

^ Frantuje a grappoli. 


A Fiàn DI Scò 


ToBBAirrovA 


Castel Fhìkco di sopra. 


Loro . 


Rsr.«ELi.o 


f Morìndlé. 

Ì MignaoIe, o minute. 

Da indoleire. 
Coreggìole. 

Molchiaje. 

Razze, o Razzelle. 
Tondorìne. 

Coreggìole. 

Rossaje. 

Morcaje. 

Infrantole. 

Coreggìole, 

Coreggìole. 

Infrantole. 

Morìnelle. 

Morcajole. 

Razze. 

Da indolcire. 

Morajole. 

Coreggìole o penzoline. 
Felcìaje, o Frantoje. 

Morajole. 

Fdciaje. 

Coreggìole, o penzoUnc. 
Da indolcire. 
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Ak6HUH1 . 


VA1.I.E TUEimA 


Raggijju. 

Morcaje. 

OrìcJe. 

Gentili. 


McHrrEBCiii. 


! ClVlTEU.À. 


; recciojf. 

\ Morajole. 

Da indolcire, 
i Ruisoje. 

( Reali. 


I FoJATtO. 


Vai. DI Chiana 


I MoNTEprrciAxo 


J Oriolc. 

I Caprine. 

4 Infranloje. 
•\ Fecciaje. 
ì Rosse. 

\ Morajolc. 

l Caprine. 

I Dolci. 

/ Felriaje. 

] Coi epgiole. 
/ Olivastre. 

I Oriole. 


\ Cortona . . 


Di Ire volle. 

Corcg|(iulc. 

Ragpiajr. 

Felciaje. 

Lastielline. 

Pogie. 

Russe piccole. 

Salvatirhc. 

Anerine. 

Munii elle. 
Aliorinc. 

1 Da indolcire, 
j Caprine. 
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PlSAIO. 


O L I 


CaSTIGLIU!) FlO»E!tTlSO 


Aekzzo 


Baggiaje. 

01eole> 

Pogìe. 

Coreggìule. 

Morajde. 


Goreggiole. 

Morojole. 

Bastarde o peperìoe. 
Felciaje. 

Da indolcire. 
Olivastre. 


SeVESE Si rtRinRE 


Morte Gorzi . 


, Gatili.c. . 


Sur E 


SiRAI.l’ROA . 


I 


\ Uapula.ro . 


f Morajole. 

I AUore grosse. 

' Àllore piccole. 

Ì Da indolcire, o pogje. 
Molchiaje. 

Hotse. 

I AUore. 

More. 

0 riole. 

Felciaje. 


I Maremmaou.^ 
Felciaje. 
Spagnuole. 

, Rappeggiolc. 


r Saìvatiche. 
' Felciaje. 
i Oriolc. 

I Olivastre. 
Goreggiole. 


Olivastre. 

Maremmane. 

Selvatiche. 

Oriole. 

Felciaje. 

Goreggiole a pendulont. 
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' Mo^TiLcm» 


Sesese scpebioee. 


Cetoei. 


1 SEtMiUKO 


’ OliTEslre. 
I Fraltoje. 
Pogie. 
Giogltaje. 
Oriole. 


Morte Meesi 


Serese irfehjobe. 


Ceupàcretico . 


Morelle. 

I Olivajlre. 

I Razze. 
Corcggiolc. 


Pàhziro . 


Reali. 

1 Oriole. 
Allore. 

I Morajole. 
, Grosfr. 


VzftUALLI . 


Morajole. 

Frantojc. 

Fclciaje. 

Olivajtre. 
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FlOUUfTOIO . . . 


Yudamo mnauote. 


Putii». 


/?» (tjigric.y 17 * 


Galluizo . 


P0O6IO MFERIALE. 


HoaTBLVPO 


S. Miriat» 


! ' Da indolcire. 
Coreggiolc. 
Morajole. 

Felciajc. 

Razzdle. 

I Coreggiole. 
Morchiajv. 
Morajole. 
Infrantole. 

Ì Corqggiolc. 
Morajole. 

Allore. 

Spagnuole. 
Olivastre. 

Cerretane. 

I Bastarde o topine. 
, Fiorentine. 

' Morajole. 


S. PlEBO . 


Marti . . 



; Castb1/-\iiiiv» 


Gremignole. 

Da indolcire. 
Spagnuole piccole. 
Grossaje. 
Frantojane. 


Frantojanc. 

Mignola. 

Morajole. 

Grossaje. 


Grossaje. 

Punlerolc. 

Trille. 

Maininilanc. 


Gieiiiignole. 

lincine. 

Frantojane. 

Razze. 
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Pisano . 


MaBSISIIA riSANA , 


le 
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▼oLnaBiao . ■ 


T«i. M Pru . . 


TtUMLLU 


I Toltura 


• • ' Lajatioo 


\ Cajtasro 


Franto jaiie. 

Morajole. 

Allorìne. 

Cremi gne. 

Silvestri. 

Rappeggiole. 


Baggic 

Horcaje. 

Coreggia. 

Morajole. 

lofrantoje. 


Allorìne. 

Gremignole. 

Morajole. 

Infrantoje. 

Morcaje. 

Basic. 


S. Casciaro , 


M. Gcrom e M. SriETOLi 


BAasBaiiKi . 


Vico 


Morajole a grappoli. 
I Coreggiole. 
Dolciane. 

I Mignolo. 

' Razzelle. 

. Infrantoje. 

S Coreggiole. 
Oolciane. 

^ Melaiole a grappoli. 
i Morcaje. 

[ Mignoie. 

Morajole. 

Gremignole. 

I Infrantoje. 
Coreggiole. 

I Maremmane. 
Morcaje. 

Da indolcire. 

S Roaselie. 

Coreggiole. 

Morajole. 
i Gremignole. 

^ Da indolcire. 
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Vài.helsi . 


P0f-«IBOK5I. . ■ 


\ C4STEI.-Kll)l>r.BTl«<> 


' Morcajt. 

I Mignole. 

I Coreggiole. 

I Maremmane. 

' Morajole. 

Boas^e, o paucrine. 


/ Morajole. 
k Morcaje. 

I Coccoline. 

\ Allorìne. 
ì Coreggiole. 

I Morcaje grosse. 
I. Mignole. 


Articolo QrABTu 

U' un nuovo sistema per distinguere 
e jter classificare le varietà deW olivo. 

I IO. All'esposnione di questo siste- 
ma premetdamo alcune riflessioni pre- 
liminari. 

§. I . Biflessioni preliminari. 

III. Esponendo le loro purticolari 
sinonimie, sembra che gli autori francesi 
Tournefort e Roùer insHtuiscano le di- 
stinzioni dei diversi soggetti, ora sulla 
grossezza, ora sulla forma, ora sul colore 
del frutto, ora su quella delle foglie, cc. ; 
mentre gl'italiani insistono su tutti que- 
sti elementi ad una volta ; e niuno con- 
trasterà loro, che I' esattezza ed il rigore 
di quelle indicazioni non sieno i dati op- 
portuni per distinguerli, ovunque si ritro- 
vino invariabilmente gli stessi. Ma le ri- 
flessioni ed i fatti che precedono (79 e 
seg.J persuadono apertamente che questi 
non è il caso nostro, c che la loro con- 
tinua oscillazione intorno agii altri asso- 
luti della specie, nel passaggio di questi 


soggetti in terreni ed in esposizioni di- 
verse, e sotto r influenza di diversa cul- 
tura (84), toglie loro qualunque attributo 
onde stabilirsi in sistema. Ne sia una pro- 
va b difficoltà estrema della loro reci- 
proca combinazione (i). 

1 1 a. Ci si può opporre peraltro, che 
questa stessa condizione non permettendo 
una distinzione rigorosa, l' unico espe- 
diente che resti si è quelb d' una deri- 
lione mmute e locale, che faccb apprez- 
zare agli agricoltori d'ima stessa provincia 
le varietà più feraci, che determini per 
ciascuna il governo più conveniente, ec. Nè 
questo scopo manca certamente d'utilità e 
di pregio. Ma la scienza agricoh ne ha ano 
diverso, più filantropico, più universale, 
a cui la numerosa famiglia de' coltivatori 
devoti a minerva possano partecipare in- 
disdutamente. Noi non ardiremo asserire 
che questo scopo possa adempirsi com- 
piutamente, nè che fra le varietà degli 
olivi esistano degli attrihuti tanto distinti, 
e tanto assoluti, quanto fra i generi e le 


(1) Ne >ia una piena riprova il para- 
gone dette varietà descrille da' diversi au- 
tori nominali nella nota preccdcnle. 
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specie d' an sisteme botanico. Peosiomo 
però colla scorta delP osser^ asione o del 
latto, che fra 1 nuiacrosi clementi che in- 
teressano qu^unque di queste Tarìetà, 
ne esista alcuno, non già inalterabile e 
6 sso, e deli' indole di quegli stabiliti da 
Linneo, da Toumtfort e da Jussieuy ma 
tale> che nella perpetua e fuggitiva ver- 
satilità di tutti gli altri, esso conservi in 
mesko di essi una > stabilità relativa (i) ; 
parlo della forma del nucleo. Esaminate 
le sue dipendenze , ed i modi diversi 
della loro combinazione, noi lo assume- 
remo per base della nuova sinonimia del- 
r olivo, forse non assolutamente compiu- 
to, ma assolutamente unica finora. 


§. a. Esposi%ione dei sistema. 

1 1 5. 11 nucleo, o noceioìo delPotivo 
ha delle qualità decise, de'caratterì nume- 
rosi. Conservando continuamente le trac- 
de evidenti della forma dominante della 
sua spade, V ovoide (a), egli sembra dira- 
marsi in sette altre figure diversamente, 
e con maggiore o minore regolaritù^p- 
prossimate alla primitiva. Queste figure 
resultanti dall' esame delle moUiplici va- 
rietà raccolte in To^qa {109) si ridu- 
cono ali’ ’ . • . * ” 


1 ^ Fusiforme I, 

Cunlìfurme II. 

nenìformc III. 

Turbinata . . . . . . IV* 

CImbiformc V. 

Ellissoide VI. 

Amigdaliforme . ... * VII* 


1 1 4. A questa priam elivisione succedono le altre rcsnHanti dagli oeddeotì 
continuamente variabili della base « della cima, o pttnla j si ritrm’aronu perciò la 


(1) Queste dichttratifìni servano di re-i 
plica ai sìgg. Gailtzioli ( Elementi di Bo^ 
tanica agraria^ art. olivo) e Picconi {Sag- 
gi sull* economia olearia ) che all' epoca 
della prima pahbiicasiooc di questo siste- 
ma ( 5 ) lo riguardarono come insufficientft 
giacche anche la forma del nocciolo si di- 
mostra variabile, ec. Noi inviliamo quesii 
aolorì all' isletso cimento di pazienta al 
quale ci esponemmo noi stessi , di dispo- 
gliare oltre due mila olive raccolte sia in 
Toscana, sia al di fuori, e d'esaminare la 
forma de' loco noccioli. Noi ci lusinghiamo 
che questo confronto, se non li guiderà 
nel nostro sentimento, almeno conieslerà 
loro il processo degli stessi fatti. Non tro- 
viamo poi ìno(q»ortuno di ripetere loro 


l' avvertenia, sltrove, ed al medesimo sog^ 
getto emessa dal sig. TIos/er, cioè : il est 
bon d* ohserver., tfue Irs caraetères que 
je vais établir ( cioè quelli delle varietà 
dell’olivo) ... ne doivent étre pris à la 
grande rigueur^ puisque les individus d 
déerire kb co^sTtTtBNT pàs des espè- 
CES jior.rir/<?rs:.y, màis des rAEtirÈs: ce- 
pendant ces caraetères soni vrais dant 
ìeur généralité. quelque exception ne leur 
feront aurunt tor. Loc. cil. art. olivier. 

(3) L' ovoide è '^un ovale irregolare, 
un poco più allungata verso la sua cima 
che verso la sua base, o viceversa, prisseau- 
Mirbeh Traile d anatomìe et physiolo- 
gie des planfes^ Voi. il, p. ao^. 


f 
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( Troncata 

1 Botondata ...... a. 

Baie ( Acuta. 3. 

J Regolare 4* 

( Irregolare. ...... 5, 


Posta 


! Rotondata i. 

Acuta 

Retta 5. 

lucliuata 4 . 


1 1 5. Di^ altre dlTÌsioni tono indicate dalle vahe (i) del nocctolo} Tnna 
aàìa jbrma di quote yalre medetime, l’ altra nella direiioae deUe suture (a) che le 
riuniscono : tono perciò le 


Valve 


Eguali ........ 

Ineguali 


a. 

a; 


e, quando le valve comparitcooo in questo secondo caso, l’ iuoootranu le 


! Rette 

Inclinate a. 

Ritorte, o a corno .... 3. 

16 . Da queste denooinasioni dipende il segu^ite 


(1) Dalla voce latina ea/t*ar. porte, impoile, ec. 

(a) Dalla voce latina sutura, giuntura, corometlilura, ec. 
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SISTEMA 

Di sinonimia delle varietà delF olivo. 


' ■ 




( 

Sature rette . 

I. 





Valse ineguali ' 

Suture oblique 

li. 


Foiiroaaa . 


. . 

1 ^ 
1 

Suture ritorte 

111. 





VaWe eguali . 

...... 

IV. 




/ Punta roloodita . . 


V. 


’ 

^ B«to IroDcaia. . 

i Punta 

( Vaire eguali 


VI. 



I 

\ acuta. 

( Valve ineguali 


VII. 


Comoiroftvi 





s 


\Bise rolnodals 


4 VaWe eguali 
\ Valve ineguali 


vili. 

IX. 

0 

• 






> 

0 


regolare . 

• • 

4 Valve eguali 
\ Valve ìueguali 


X. 

XI. 

» 1 

RiiriPOAMi 





IO 

s 


[Bssc irregolare 

. . . 



Suture rette . 
Suture oblique 

XII. 

XIII. 

d 

0 

B 

TuumATB. 



( Valve eguali 
{ Valve iiirguali 


XIV. 

XV. 


CtHSIFOBHI 

[Base acuii. . 
|B««e rolonilatÉ 

• • 



XVI. 

XVII. 


Et.itiou>i 




Sature rette .XVIIX. H 



• * 



Suture oblique 

XIX. 




( Punta 

retta. . . 


XX. 


Amigpalipomit 

( Paola 

inclinata . . 



XXI. 


117. L'Accademia potè rìconoicere 
la verìtà di quefte dittlnzioni nelle figure 
de' nuclei disegnate, colorite nel loro sta- 
to naturale, e riferite nelle Tav. CXLTIII, 
CXLIX , CL e GLI , presso alle al- 
tre de' frutti, ai quali appartengono. Ma 
dubitando che quest'espediente non fòsse 
reputato dell' esattezza che la circostanza 
richiederà, acdò il suo giudizio non re- 
stasse per un istante indeciso, le dirigem- 
mo una piccola capsula, ore i nuclei ori- 
(pnali costituenti il sistema precedente 


erano disposti nell'ordine indicato, e rap- 
portati ai numeri corrispondenti. 

Aancou) qumo 

De' caratteri esterni dette varietà 
indicate dal nuovo sistema. 

1 1 8. Determinate queste relarioni, 
ed indicato il modo della loro reciproca 
dipendenza , potrebbe egli stabilirà un 
qualche espediente per riconoscerle, indi- 
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pendentemeotc da un' anali» immediata 
dei diver» loggetti, c da qualche eaternu 
carattere ? Le cose precedentemente pre- 
messe {jg, e seg.J non ci lasciano su ciò 
alcuna speransa, se trattasi d' indicaxioni 
rigorose e di canoni assolati ; tnttaria 
odi' esame della considerabile quantità di 
olive, che il nostro scopo ci rese iodispen- 
saltile e nel prima fortnilo, e poi medi- 
tato confronto della maggior parte fra lo- 
ro, sia avanti d' esser dispogliate della 
loro polpa, sia dopo, ci avvenne di rile- 
vare un fatto che credemmo fin'ora inos- 
servato, ma che poi ritruv ammo ripetuto 
in un libro del sig. Presta (i), cioè che 
la figura della drupa iaaita, pressa che 
sempre, la figura e 1 ' andamento del nu- 
cleo ; c dicemmo presso che sempre, es- 
sendo frequenti le eccezioni, talvolta inat- 
tese e bizzarre. Un secondo fatto, che la 
inspeziane sola può persuadere, si è, che 
se fra le drupe imitanti la forma de' noc- 
cioli contenuti sussistono degli accidenti 
che potessero indicare in eue qualch<' 
diflerenza sensibile, ciò non avviene in 
questi nuclei stessi, i quali conservano 
relativamente (■ la) i loro caratteri ori- 
ginali in un modo quasi permanente. Ciò 
si rileva specialmente dal confronto d'oli- 
ve derivate da una stessa pianta, ove il 
primo elemento conta spesso delle modi- 
ficazioni notabili e ninna, remosse le in- 
fermità e gli aborti, il secondo. 

1 1 g. Riflettendo pertanto, che ciò 
poteva esser sufficiente per il nostro in- 
tento, e che un indicazione approssimativo 
poteva spesso fare strada ad una legittima, 
intraprendemmo la descrizione delle for- 
me esterne delle olive che corrispondono 
alle nostre XXI varietó ; ed anche, per- 
chè I' Accademia lo domandava, v' unim- 
mo quelle delle foglie c de' Cori. Queste 
descrizioni tono date dal seguente 

^0 Ossen’aiioni sopra l Ca saggi 
iP olio, cc. 


PROSPETTO 

I. Frutto medio, bislungo, rilevalo ; 
foglie corte, più estete verso la sommità 
che verso la base ; fiori mohiplid sopra 
uno stesso peduncolo, I. 

II. Fratto bislungo più piccolo del 
precedente, compresso da un lato e rile- 
vato da un altro ; foglie, leggermente car- 
tilaginose, mancanti spesso di rilievo nel 
contorno ; fiorì moltiplici sopra uno stesso 
peduncolo, jSjg. II. 

III. Frutto bislungo,rotundato pres- 
so la base, sospeso ad un lungo pedun- 
colo ; faglie lifhghe, ristrette, rade ; fiori 
moltiplici sopra un peduncolo stesso, 

fig- III. 

IT . Frutto bislungo , appuntato , 
che devia nell' estremità superiore dafla 
forma regolare, ritorcendosi in fuori ; fo- 
glie ampie, lunghe, morbide, atrovirenti 
al di sopra, verdi-chiare al di sotto ; fio- 
ri moltiplici sopra uno stesso peduncolo, 

Jg- IV. 

V. Frutto medio ovale, più ottuso 
sulla base, che sulla cima ; foglie medie, 
decrescenti verso la base, pendenti ; fiori 
moltiplid,y^. V. 

VI. Frutto acuminato , rotondeg- 
giante nella base : foglie larghe, di nervo 
robusto, e di contorno tenace, ciò che le 
induce facilmente a ravvolgersi ; fiorì mol- 
tiplici,/V. VI. 

VII. Fruttò acuminato, più roton- 
deggiante del precedente ; foghe medie, 
rotondate anch' esse, fortemente cartila- 
[ ginose, atrovirenti al di sopra e verdi- 
pallide al di sotto ; fiorì moltiplici so- 
pra diramazioni moltiplici del peduncolo, 
gg. VII. 

Vili. Frutto oltre il medio, quasi 
piano sulla base, papillato nella cima ; fo- 
glie medie, ristrette, elevate ; fiorì molti- 
plid,^. Vili. 

IX. Frutto rotondalo egualmente 
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nelb sonuBÌtà, che nella base ; foglie lun-| 
gho, rare, tenaci : fiori molliplici,_^^. IX. 

X. Frutto piccolo, ellissoide, so- 
pra lungo peduncolo : foglie tenaci, atro- 
TÌrenti, strette , liscie ; fiori moltiplici, 

fe- *• 

XI. Frutto piccolo, più rotondato 
verso la base che verso la cima ; foglie 
brevi, larghe, leggere ; fiori moltiplici, 

XI. 

XII. Frutto maggiore del prece- 
dente, e maggiormente rotondeggiante : 
foglie larghe, rotondate nella cima, eleva- 
te, consperse d' una polvere bianchiccia ; 
fiori moltiplici, XII. 

XIII. Frutto regolare, rotondato 
oeUa base, appuntato ; foglie moltiplici 
da una stessa ascella, consperse di polve- 
re bianchiccia come le precedenti ; fiorì 
moltiplici,^,»'. Xni. 

XIV. Fratto piccolo, ottuso nella 
base ed acato nella cima : foglie molto 
lunghe, molto ristrette, elevate simmetri- 
camente : fiori moltiplici, XIV. 

XV. Frutto bislungo, compresso 
sul dorso in una direzione, ed elevato 
nell’ altra ; foglie estese, d’ un verde can- 
giante sul turchino chiaro ; fiori molti 
plici,^,?. XV. 

XVI. Frutto come il precedente, 
ma un poco più rotondeggiante ; foglie 
scabre, con nervo sottile, frequentemente 
falcate ; fiorì moltiplici,,/^. XVI. 

XVII. Frutto compresso nella base, 
rotondeggiante nella cima ; foglie medie, 
lanceolate da ambedue le estremità, di-- 
rette luogo i rami ; fiori moltiplici,,/f^u- 

ra XVII. 

XVIII. Fusto regolare, con base 
rotondala : foglie acute , estese, verdi- 
giallastre ; fi*ri unici sullo stesso pedun- 
colo, ,/%. XVIII. 

XIX. Fnitlo irregolare nelle estre- 
mità superiori ; foglie c fiorì come il 
precedente, ,/?§■. XIX. 

XX. Fruito grosso regolare, rìcol 

Di%. ^/^gric., 17* 
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mo sul dorso, rotondato nella cima ; fo- 
glie lunghe, regolari, lanceolate ; fiori so- 
litarj,J^. XX. 

XXI. Frutto inferiore al prece- 
dente, rotondato nella base, ed acuminato 
nella cima ; foglie moltiplici, d* un verde 
cangiante in un turchino cupo, cosper- 
se di polvere bianchiccia ; fiorì solitari, 
\fig. XXI. 

Dd resto, credo opportuno d' 
vertire, che sebbene noi abbiamo trascu- 
rato in questo prospetto tutti i caratteri 
delle diverse varietà noti per la loro mu- 
tabilità e per la loro dipendenza dalle 
circostanze del clima, della temperatura, 
dell' esposizione, cc., come, per esempio, 
il colore del frutto, la disposizione dei 
rami, il colore della scorza, ec., e ci sia- 
mo attenuti a quelli, che, %cbbene non 
esenti assolutìmente da un' alterazione, la 
comportano non osUinte tenuissima, varj 
riscontri ripetutamente fatli ci hanno per- 
suaso, che esso non ha di gi^n Innga quel 
grado d' approssimazione di cui c' erava- 
mo in qualche modo lusingati ; ciò non 
ostante egli c quel migliore che noi pos- 
siamo esibiré, fomc non aflatio iiuitlle, 
tosto che s* apprezzi, c già lo avvertim- 
mo di sopra (i 19), come una raccolta di 
prevenzioni favorevoli ortde pervenire 
più pronlamcntc alla cognizione degli ele- 
menti caratteristici del sistema. 

Articolo sesto. 

Delia maggiore o minore prosj>erità 
delle varietà nuovamente determinate 
■ nelle disperse provincie della Toscana. 

lao. Esaminando il catalogo già fatto 
noto (1 19), c richiamando ai nuovi nomi 
gli antichi, sono resultati al nostro pro- 
posito i canoni seguenti. 

I. Che le varietà comprese sotto il 
nome di fusiformi (i i^>), e che racchiu- 
dono la maggior parte delle così dette 
là 
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coreggioU,/rattoje, infrantojt, pumi- 
ne, pinutU, comioìe, gremignole, migno- 
le, ec., ricusano le regioni troppo eleva- 
te, ed amano la dolce collina e T esposi- 
lione di levante verso mezzodì. Per que- 
sto esse si vedono poco frequenti nelle 
oollivazioni del Pomino, dell’ allo Chian- 
ti, del Dicomano, e fiequeu.tissime in 
quelle di Signa, del Pisano, ec. 

II. Che le varietà cordiformi (i i6), 
riconosciute spesso coi nomi di minute, 
di cerretano , di rosse , di rossaje , di 
dolci, da indolcire, ec., sembrano ricerca- 
re il clima temperato della salubre pianu- 
ra, e la difeso do venti settentrionali. I 
contorni della Vaìdichiana, il F Marno, 
il Pian-di sco', le adjacenze di Pistoja, 
J’ AresM), di Fireme, ec. ne sommini- 
strano In pseferenza d' altri territorj la 
maggior quantità. 

in. Che le reniformi (n6), alle 
quali sembrano corrispondere le olive da 
indolcire, le piccole di Spagna, le pogie, 
ec., non prosperano felicemente che nei 
luoghi ove l < temperatura conserva una 
certa regolarità, eil un certo grado d’ ele- 
vazione. Dopo i colli Pisani, le campa- 
gne che circondano la bassa-Sieve ne so- 
no le più abbondanti, ritrovandosene non 
meno ({naiche quantità nel Foldarno, 
nella Faldichiana, ec. 

IV. Che le turbinate (i iG) sono le 
meno frequenti in Toscana. Se ne ritro- 
vano a Cerreto, qualcuna nel Chianti, 
nel Folterrano, nel Bargbigiano, ec. Io 
conghietturo da questa circostanza, o che 
per quest’ individuo qualunque clima 
della Toscana è indifferente, o più tosto, 
che non glie ne conviene alcuno. 

V. Che le varietà a nucleo ovoide 
cimbiforme ( 1 1 G) , ove sono compresi 
molti olivastri, le olive bastarde, le gros- 
sttje, alcune morcbiaje, ec., non vi di- 
mostrano alcun successo, abbenchè se ne 
ritrovino nel Faldarno, nella F aldelsa, 
nel Senese superiore, nel Pisano, nel 
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Corlonete, nel Fioresstìno, ec. a premo 
che dovunque. Sembra perciò che, per ì 
rapporti del clima, esse non differiscano 
dalle turbinate. 

VI. Che la classe delle olive domi- 
nante io Toscana è quella che corrispon- 
de ai nnclet di forma eUisoide (ii6), 
ove possono rapportarsi generalmente le 
morine, le morinelle, le moraiole, le rag- 
gie, le rosse, le grosse, ec. Questa va- 
rietà sembra la più resistente agli eccessi 
de’ climi atti alla vegetazione della toro 
specie, e se ne vedono ricoperte egualr- 
meote le più elevate colline e le più bas- 
se pianure. Tutte le parti della Tosca- 
na, a tenue differenza, ed a condizioni 
d’ altronde eguali, sono idonee alla sua 
vegetazione. 

VII. Che alle amigdalijbmù (i i6) 
sembrano riservate le esposizìom più 
favorite. Queste, riconosciute coi nomi 
di grosse di Spagna, d’ olive da indolci- 
re, di reali, di cucdte, ec., sono raccolte 
nelle coltine Pisane, in qualche tratto dd 
territorio Fiorentino, nel F aldamo in- 
feriore, nella F ablinievole, ed in pochi 
altri luoghi. 

SEZIONE TERZ.4 

Della noFAGAzion dzll' olito. 

tnt.aj Premettiamo qualche rifles- 
sione sulla profiagaxione delle piante in 
genere, per discendere in seguito a guella 
ileW olivo in particolare. 

CAPITOLO PHIMO 

Della propagazione delle piante 
in genere. 

ìai, b) Le piante si propagano per 
mezzo del loro seme, o per mezzo de’Ioro 
rami, delle loro radici, ec. Noi chiamere- 
mo questi due processi riproduzioDe di- 
retta ed indiretta. 
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ia«. lia natura, una vita 

aDe piante (i), ha ripo*" ^«®cnli 

atesei dje costituiscono la loro esistenza^ 
a mezzo aMolulo JeU» 1 “^ riproduàonej 
eontinua (a). » annuo periodo delle lo- 
fo fuozioon “““ conozce altro scopo : 
r omaus-nto delle foglie, il lusso de’ Co- 
ri, la tendenza, 1 ' aTricinamento, 1 ’ uniu-| 
ne jponlanea degli organi di sesso div^ 
«II, ec^ costituiscono i processi successivi 
par la composizione del loco seme e del 
loro germe. Questo germe, soccorso da- 
gl’ influssi _ benefici d’ Un terreno propi- 
■io, e da una temperatura conveniente, 
dà vita ad un individuo sinùle a quello 
che lo ha prodotto. 

za5. Ma i veg^abOi, ai quali fu con- 
cesso un grado secondario a quello degli 
animali nella categoria degli esseri, sem- 
brano distinti da questi (per ciò che in- 
teressa la loro riprodoaune) dà carat- 
teri piò eminenti (5) ; e mentre i secon- 
di non contano che nn mezzo unico per 
propagarsi, i primi, ai quali anche que- 
sto mézzo è comune (lai), diflondono 
la loro esistenza con modi diverà ( 4 ). 
Una porzione dì scorza, intorno a cni 
frequeoli incisioni abbiano richia m ato c 
condensato in nn’ informe protuberan- 
za o in un ovolo rumor vegetale, uu 


(i) Roùtr, Court compiti d' agri- 
culture, srt. olio ter. 

(a) Part autem (srbornro) potilo tur- 
gunt de temint .... 

Pirg. Georg, lib. 11, v. i4 

(3) La nature plus prodigue ... en- 
eirt let odgétaux , qu' i f égard desi 
auimaux, leur u aceordé . . . différtnt' 
morenrde reproduction. Jmoureux. Trai 
té de r.oiioter. Part. II, csp. a. 

(4) .... arboribut oaria est natura 

creandis. 

Pirg. toc. cit, V. 
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ramo svelto da una pianta robusta (i), 
un tronco di radice non ancor ìsterìEta 
dall' inattività e dal riposo, ec., coltivati 
convenientemente, somministrano giova- 
ni virgulti, pronti a riparare la perdita 
delle piante coltivate, o a dar soggetto a 
nnove piantagioni. 

I a 4- La differenza ne'mudi dì rìpro- 
dotione indiretta non è però che appa- 
rente. Qualunque ovolo, si formi ^li nel 
tronco, ne’ rami, nelle radici, ec., diviene 
per la pianta un nuovo organo, che eoo- 
tiene, come in embrione, il sistema me- 
desimo da cui procede, ed il suo succes- 
sivo svfluppo dipende dalle circostanze 
che vi esercitano un' attiva influenza. 
Nascosto alla luce, entro no terreno am- 
biente, ed in modo opportuno umido e 
temperato, egli produce delle radici, alle 
quali succede prontamente uu germoglio. 
Cinto dall’ atmosfera, e colpito dall’ azio- 
ne ripetuta dell’ elettricità c della luce, 
s' adorna di piccoli rami, di foglie e sne- 
eessìvamente di tenere radici (a). Le 
esperienze d’ Halet (3), di Duhamcl (4) 
di Bonnet (5) fanno testimonianza di 
questo fenomeno sorprendente. 

taS. Ora questa sìngolar proprietà 
sarebbe forse una conseguenza dell’ orga- 
nizzazione meno perfetta che distingue 
nn sistema vegetabile da un sistema ani- 
male ; e mentre in quest' iildmo la più 
tenue sua parte coucorre alla compiuta 
costituzione del sno tutto, e comparisce 
però incapace di rappresentarlo e di ri- 
produrlo, nell’altro questo tutto sia com- 


(g summumque putator 

Uaud dubitai terrae rrferens man- 
dare cacutnen. 

T'irg. loc. cit. T. a 8 . 

(a) Be, Trattato d' agricoltura, to- 
mo 1 , psg. •}. 

(3) Slatique dei odgétaux. 

(4) Phrtique dei arbni. 

(5) OÉuores. 
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preso e racchiuso nella sua pm’tc più te> 

nue, c<l in caso perciò di rappresentarlo 

e di riprodurlo ? La questione , per 

quanto possa darsi importante, non ci' 

appartiene. 

CAPITOLO SECONDO 

Deììa propagaùone delToIivo. 

I aG. Distinguiamo in ciò che riguar- 
da la propagaiione diretta ed indiretta dì 
questa pianta. 

Articolo feimo 
Della propagaùone diretta. 

La natura ha accordato a cia- 
scun genere di piante delle condizioni di- 
verse di clima c di cido ( i ).L’olivo, stranie- 
ro al nostro clima cd al nostro suolo (a), 
non vi dispiega naturalmente che un'esi- 
stenza languida ed infeconda ; c noi Io 
dobbiamo solo ai precetti salutari che 
V arte della cultura ha resi noti, se col 
soccorso di mezzi artificiali c violenti 
esso è ridotto a formare V ornamento e 
la ricchezza delle nostre campagne ( 85 ). 

1 aS.Poco solleciti frattanto, se Tutilc 
che si ritrae dall' olivo sia dovuto ad un 
vizio della sua vegetazione (Vi*/), noi lo 
cspcrìmentiamo nell' impiego del suo se- 
me. Dissimile da^U altri vegetabili della 
sua specie, mai non comparisce fecondo 
sul suolo che lo raccoglie nella sua libera 
caduta ( 5 ) : egli abbisogna delle cure nu- 
merose e continue del vigile agricoltore, 

(i) Diifisae arhorihus patriae. • . 

f^irg. loc. cit. V. ii6. 

(a) L' olhier est plus étranger à nos 
contréeSy qu' il ne f était à la Orice, 
jfmoureuz^ he. cit. 

(S) Amoureux^ Traiti^ p. Bo~ 
%ier^ loc. cit. 
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che lo costitOfce nelle ciroottatae le |rtlk 
favorevoli, e lo ->occurre edi' opera niS| 
o della violenta asHoe dd tacchi digesti- 
vi d' un ventricolo animale (i) : seiùbra 
che esso si risepta dello e^ito di degene- 
razione degli organi che occorsero a 
dargli esistenza (ivij. • 

1 39. 141 sementa delle olive %nge di 
essere preceduta da alcuni prdiinmari ri^ 
flessi. Il maggior grado possibile della to. 
ro maturazione essendo forse il primo 
elemento che lusinga del loro felice svi- 
luppo, le dive destinate a tal uso sì coo- 
servano sulle loro piante fino al mese di 
marzo. Semiiiate allora io un buon ter- 
reno, in un' esposizione propizia, soccor- 
se con degl' ingrassi , ed di' uopo con 
qualche adacquamento , producono dei 
piccoli olivi, che, attesa b loro debolez- 
za, fa mestieri al termine del secondo an- 
no dell' età loro trasportare ed educare 


( 1 ) 1 Mini di olive olleauti degli escre- 
menlì delle capre, germioarK» con' ralDor 
difficolti degli altri. Vcd. Botierj loc. cit. 
b Chi non vuol V imbarazzo di seminarti {gli 
o/rVi) pensi anlicipotamente a farli cerca- 
re pei boschi , ore restano gli osseUi delle 
olive .... spolpale dagli ^uccelli . . . •» 
Trinci^ Trattato sugli olivi. Gap. III. 

Ore ha sede questa particolar circo- 
slaota? rrohahiimciile i nuclei delle oltre 
ritenendo oilioatarocnte una porzione d'o- 
lio somminitrato dalla loro polpa , non 
permettono alPumidiià. indispensabile d'al- 
tronde per proniorere la germinazione, un 
accesso verso la sementa, la quale i>erciò è 
Iraltenota, o impedita. I succhi uigestivi 
d'nn ventricolo animale, e forse con più 
efficacia la soda contenola negli escrementi, 
disciolgono quest'olio, e restituiscono quel 
processo alle condizioni ordinarie ; ìnfalti 
de' nuclei d'oliva, macerati prima in una 
lissivia alcalina, ed irrigati frequentemente, 
si sono sviluppati^ con vigore, c con pron- 
tezza {Journal de Pharmacie n.* Ili, ■ 4 *)* 
Forse derive della stessa cagione, ae certe 
semenze oleose, coree le noci moscade, quel- 
le di cocco, ee., non germinano nelle nostre 
stufe, o forse potrebbe tentarsi con succes- 
so a loro riguardo lo slesso espediente. 
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nel SDolo fertile d’ una •‘fol®»®)» (»)• 
Abbisognano delle cure «medesime gU oli- 
TÌ nati dai semi chr 8^^ animali, ed in 
ìspeciat modo gli i-cdli, diffusero per i 
boschi, per i incdli (ia 8 ), 

i3o. AU^^lhando la natura, pieghe- 
vole sempFt: ai mudi arditi d'una mano in- 
dustrio»* ( 84 ), richiama un germoglio dal- 
V im»iediato sviluppo del suo seme 
està sembra dar prova dello sforto peno- 
so a cui la sua economia s' assoggetta. 
L' olivo per tal modo ottenuto non com- 
parisce agP influssi benefici della luce e 
delle meteore, che dopo un lungo inter- 
yallo (a). Esso vegeta con estrema len- 
texza, con quella lentezza che, al dire, 
ò'' JSsiodo (3) e di (4), rende 
utili unicamente alla generazione che suc- 
cede le cure della generazbne che ha 
preceduto. 


(i) y* Questi {^ìi o/iVì) si seminano nel 
n mese di marzo^ io terreno ben governa* 
n to, che sia esposto al mezzogiorno, sano, 
ft leggero e sottile, aSacquaiidoU nella stale, 
n ec. « Trinei<t ìoe. eit. 

(z) n Le persone poco costanti con fa- 
fi cililà s' annoiano e »* abbandonano , pa- 
li rendo loro nna cosa incerta, ovvero trop- 
91 po lunga, ^spettare nove, o dieci mesi, 
9 * prima che (g/< olì*>t) comincino a naice- 
9 * re. 91 Trinci, toc. cit. . . . Tonte' me- 
thode quelconque de multipìier les oli' 
oiers est beaucoup plus expéditive, que 
celle des semis. Rozier, loc. cit. Il est 
de fait^ que f olive ne germe que trèS' 
difiicilentenU mème avec les plus grandi 
soins. AmoureuXy loc. cit. 

(3) Oleae sator fructum ex ea num- 
qitam percipit. Plin. Naturalis Jlistoriae, 
lib. XV, c. 1, ec. 

(4) lam quae seminihus jactis se m- 

stulit arboSy 

Tarda venit, seris fattura ntpo- 
tibus umbram. 

Pirg. Georg, lib. Il, v. 

91 ogn' altro di tardanza avanza 

91 II buoo frutto di Palla, n 

Alamanniy Coltiw IV. 
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1 fi I . FrttUanlo essa riprende tu que- 
sta piauta i suoi diritU. Non è già Polivo 
lussureggiante di fiorì e dì frondì che si 
propaga dal seme , ma P olivo selvag- 
gio (i): senta il soccorso delle opert- 
zioni numerose e dilìGcili che modificano 
i shoi naturali attributi (45), e con le 
quali r agricoltore lo annovera nella clas- 
se a lui favorita, esso crescerebbe no'cam- 
pi inonorato del pari che infecondo. 

1 3 3 . A fronte perù di questi titoli, che 
sembrano escludere la sementa degli oli- 
vi, alcuni alui la persuadono. Una pianta 
nel suo stato naturale è più disposta a 
comportare, con b minore possibile altera- 
zione deUa sua economia, la violenta della 
cultura (83). Senza questo ritorno legit- 
timo all' esercizio delle sue piimordiali 
funzioni, cd alle cunditiuni più favo- 
revoli del suo rigore c della sua robu- 
stezza (a), essa progredirebbe per gradi 
ad una degenerazione più inoltrata ( 191 ); 
ed il limite di questa progressione è evi- 
dentemente la sterilità (5). . 

S' aggiunga che V olivo che proce- 
de dal seme, stende (a differenza di quelli 
che derivano da altri mezu) vertìcab, o, 
come dicesi, a Ji/ione la sua radice ma- 
dre (4)* Più idonea in questo caso, che 
in qualunque altro in cui si dirami oriz- 
zontale, o leggermente inclinata all' oriz- 
zonte medesimo, a trar nutrimento da 


( 1 ) Rotier, loc. eit. ■rliclc espéee. 

ìa) Rozier, loc. cit. Les boutures ( i 
mezzi Hi riprodiitiooe indiretta) prises sur 
des arhres éìrvés eux mémts de bouture, 
donneront uiotns .... que eeux, qui se 
rapprochent de la gènèrationf qui les a 
faites sortir tT un graine. Amoureux, 
loc. cit. • 

(3) AmourtuXy loc. cit. 

(4) Sppnte sua quae se tollunt in lu- 

minis aurat 

Infaetunda quidein (i3o), sed la&~ 
ta et fortia surgunt. 

Firg. loc. cit. V. 34* 
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un Tolame di tona meno, inaridito dai 
ra^ solari, o meno isterilito dalle piog- 
ge, la pianta deve a questa direzione la 
sua maggior resistenza contro l' impeto 
de' vanti che tendono a svellerla, la sua 
maggior sicurezza ,' e la sua più pro- 
loogata esistenu contro i dnastri del 
gelo, ec. 

z 3 5. Un bene pronto e &Hace preva- 
le però io fatto d'agricoltura ad un bene 
tardo e sicuro ; ed i vantaggi che accom- 
pagnavano gli olivi sviluppati del loro 
seme, non impedirono che si dimenticas- 
se aSàtto questo processo, allorché se ne 
conobbe, ed alle prescritte condizioni, un 
secondo (i). 

Abticolo secusDO 

DtUa propoga%ionc indiretta dell olivo. 

i34« Per quanto sia anico il modo, 
con cui una pianta coltivata si riproduce 
indirettamente (i a4)) • nieiiJ più efficaci 
. per otteoei'la variano in pratica in qual> 
che modo. E dovere del nostro istituto 
di considerarli distintamente Dell' olivo; 
c, per servire olla brevità, noi ridaremmo j 
quei casi a tre unicamente ; alla riprodu- 
«one cioè per mezzo de* rami delle ro- 
dici e d^i ovoli (a 3) (a). 


(i) Sunt olii ^uot ips$ via sibi re- 
perii usus. 

Pirg. toc. cit. 3a. 

Pour suppléer à ee gue P olive ente- ^ 
mende ne donneraii pat^ ou ne donnerait 
f Me après det longt annèet^ on aura re- 
^nrt aux outret moftnSy ^ui toni pré- 
férables pour la moUiplication de foìi- 
vier. AmoureuXf loe. di. 

<a) L' olivier a favaniugo inaprécta- 
hle de prendre radne par touies Ut par- 
itet j le contiituent ; on pourrait dire^ 
gve chaeun dei porti de ton éeorce est 
propre à produire un hourgeony si etite 
écoree est expotée à F air, ou une racine. 


§• * • Della p^pagauione per memo 
^ rami, 

1 55, Svelto da nnu^ j^m ta d*olìvo un 
giovine ramo del dbmetr^ almeno d’ un 
pollice (i), e seppltane * in u« buon ter- 
reno facQmente penetrabile, e per ima 
suiBciente lunghezza V inferiore esirani- 
tà, r organica concrerione incommciii a 
circondarla bentosto (laS), ed emette 
delle tenere radici subito che essa è com- « 
pita (hi) (a). Le funzioni ddla vita ve- 
getale del nnavo individuo incominmaoo 
eoo queste radice. £ tosto che sono capa- 
ci appena di apprestargli e moto ed all- 
mento, il circolo de' succhi riprende il 
suo corso ordinario, ed il ramo da una 
esistenza subordinata e r^ativa ne dt^ìe- 
ga una assoluta e sua propria (3). £ fa- 
cile avvertire, che secondo il canone ri- 
conosciuto da tutti gli agronomi, l' atti- 
rita delle radici^ essendo simultanea di 
azione, e proporaooalc d* effetto a quella 


ti elle est enterrée, Aasier, loe, di. Gap. 
IV, sec. Il, a. 

(i) Sed trands oleoe meìius. Pirg.^ 
toc. di. V. 63. w È DceetMrio ebe (i rami) 
n sieno di baona ratsa, irrossi quanto tra 
n maoico dì vaoga, ▼•geli e robusti, con 
«• buccia grossa , liscia e aogosa, nè mai 
f» languidi, o prosciugati « Ttind, loe. 

* eit fieno groasi (i teonehi di ramo) 

^ non mqpO'd'un manico dii vanga, bea 
rt loadt , ben licci , ben puliti di scorza, 
« senza rami, ed anco tagliaU di fresco, n 
Galloy Giornata P,, 

(a) Quin et caudieihus seetiSy mira- 
bile dietUf 

Truditur e sieco radix oleagina 
Ugno, 

* P^lrg. toc. cit. V. 3a. 

(3) u Si piantÌQO {gli olivi). . . da* rami 
" . . . . Nasce I* olivo dalla ssdni uscita 
rt dall’olio, ma alligna meglio dalle piante 
«* e da rami Giti in terra o CreteenziOf 
trad. dal Santodn. Lib. V, cap. XIX. 
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«Mia fogEe (i), d'uopo tpogliar di 
quale il ramo propostp, onde non a>~: 
eoggettariu ad un disequilibrio di forze, 
nocÙTO sempre alla sua economia. 

136. n metodo in^cato frattanto 
non può prescrìversi come inalterabile e 
come unico. Nel idodo stasso che ne assi- 
qpra la teoria (laS), la pratica ha dimo- 
stralo, che, sepolta nel solito terreno fer- 
tile e disciolto I' atremità superiore del 
ramo da riprodursi, e disposti nel modo 
che un olivo coltivato dispone le sue ra- 
dici, i suoi rami secondar), esso perviene, 
e presso a poco dopo il compimento del- 
lo vicende medesime (ivi), al medesimo 
raultato (a). Sulle gemme difiuse per 
spiati rami, adito unico ove la vegetazio- 
ne può riguardarsi nel nuovo stato come 
ritardata e come interrotta (i 35), si for- 
mano i piccoU ovoli (ivi), da' quali pro- 
vengono numerose radiò. Un ovolo più 
ateso, ma non per guato meno pronto 
e meno efficace, si compone nell' atre- 
mltà elevata del ramo : è quali il gran 
ricettacolo de' nuovi germogli, da' quali 
la pianta attende nuovi mezzi di nutri- 
mento e di vita. 

1 37. É beile dopo dò d'apportare 
defle modificazioni ai metodi già prescrìtti, 
e la pratica agricoltura ve gli apporta di 
Ihlto. Tosto che* i raullati aposti non 
dipendendo nè dalla forma, nè dalla di- 
rezione, ec, de' rami sottoposti all' espe- 
rimento (i34), qualunque loro porzione, 
ove la vitalità possa conservarsi per il 
tempo opportuno alla formazione del- 
r ovolo, deve comparire necessariamente 

(i) Bonntt. OBuvres. loc. cil. RotUrr 
srl. arbre, ec. On sait fue la circonfé- 
ntnee dts arbrei ttt pour V ordinain en 
proportion avee t éttndue et la dirtetion 
de leurt racinei. Amoureux, loc. eit. 

(a) Ues branches planiéei avec lenrs 
rameaux.^ doni les rameaux ont ite mit 
en terre en manière de raeinet', guelfuet- 
unes ont riiasi. Boiier, loc. cil. 
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con le fasi medaime del ramo Intero ; 
perciò de' tronchi di la, 18, eo. poU di 
lunghezza sì sono riprodotti, o totalmen- 
te, o parzialmente sepolti, o conservata la 
loro forma dlindrìca, o alterata con fes- 
sure artifidali questa forma, o divisi m 
parti nel Terso della loro langhezza^ la 
ulUmo, o collocati Terticalmente, ovvero 
orizzontalmente t perciò i tenni rami, i 
rami islerìlili dalle malattie, dal soggiorno 
degP insetti, da una cultura viziosa, dalla 
vecchiezza, ec. mancano di qualunque ri* 
produzione, ed affrettano, allorché vi so^ 
no disposti, il loro deperimento. 

1 38. E noto però ai coltivatori, che 
questi metodi non sono do\nnque e^al- 
mente felici. Si sono annunziati de'precetti 
per ottenerne il miglior resultato : ma ih 
sorpresa la loro manifesta discordanza (i); 

(1) w Si facciaao (/ tronchi ài ramo) 
d’ on palmo o poco piò n Trinci^ loc. dt,x. 
u Si mettano nelle boche dritti per il loro 
n terso naturate, co|ireniÌoli nelle eslrcmìlà 
n con terra sottile c renosa per V altezza 
n di Ire o quattro dita, n idem. iVi . . . • 
tt Recisi • bracci ed i capi, et ridotti (/ rami} 

8 * in tronchi di lunghezza d'un cobito, et 
n d' un palmo appena, appresso si ficchino 
" nel fìrmaraento della terra, n Crescendo^ 

loc. cit se il luogo è chiuso, lo 

w piante (/ tronchi di ramo) si pongano 
n ili modo che arancino poco sopro terra ; 
n ma se si temessero animali, si devono 
o porre co* pedali più alti da terra, m Id. ioi 
... u sul pedale ancora dove egli è rigo> 
n glioso, sfeodendoloe facendone pezzi .... 

« iene faranno talee (Ironc/ii). « y cuori. 
Della coltioatioae e delle lodi delF oli^ 
voo Des branches plantées perpendiculai- 
rement^ et àont les tipcs avaient une poti- 
ce hors de la terre jusqaì* à deux pieds^ 
celles ^ui avaient le plus ravalé., ioutee 
circonstances égaleSy ont le mieux rius- 
si ... Rozier^ loc. eit. Des troncone 
sur un pouce de diamètre .... ont éti 
cottchés horitontalement^ et recouoerteé 
de terre à des profondturs inégales .... 
ceux couchés et enterrès à tfuatre poueee, 
pret^ue tous ont tris-bien vdgeté. Idem, 
ivi. En Espagnot on prend une branche 
(f olivier jeuncy taincy et grosse camme 
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e nienltc gli aui ootuigliano più vantaggio- 
sa una pratica al paragone d' una diversa, 
altri la prescrivono come infruttuosa. E 
dova egli accadere altrimenti ? In una 
pianura insensibilmente declive, presso 
la riva del mare, di un lago, di un dume, 
ove r atmosfera abbonda d' umidità, e 
degli elementi favorevoli alle inalazioni, 
agli assorbenti, ec., è più utile d’ e.vporrc 
al suo influsso una delle estremità del 
tronco destinalo a riprodursi, mentre in 
una elevala collina, d’ un' aria ambiente 
secca e leggiera, non aflatto al coperto 
nè dalle ingiurie del gelo, nè da’ colpi 
troppo efficaci de’ raggi solari , ec. fa 
d’ uopo di difenderle ambedue. Un ter- 
reni egualmente fertile ne’ suoi strati 
successivi permette verticale la posizione 
de’ rami ; un altro , ove questa fertilità 
decresca con I’ altezza degli strati mede- 
simi, r esige orizzontale : alle terre ar- 
gillose, umide, ec, conviene una pianta- 
gione di poca profondità ; alle arenose, 
asciutte, ec. d’ una profondità più inol- 
trata. 

r 3g. Noi lo ripetiamo (6) ; finché i 
resultali della cultura dipenderanno da 
una pratica oscura c fortuita ; finché una 
ragionala teoria non prescriverà da prima 
agli esperimenti l’andamento c la traccia; 
finche non se ne apprezzeranno le modi- 
ficazioni e le anomalie, essa oflrirà so- 
lente delle prove luminose della sua in- 
certezza, ed, al confi onlo d’ altre scienze 
meno remote d' origine e meno impor- 
tanti, essa progredirà con minor pron- 
tezza e con minor decoro. 

I /|O.Lo stabilimento dell’epoca, nella 


le bras. Ori partage en tfuatre san extrè^ 
mite inferieure^ et en manière de croix 
sur une longneur de six à /luU pouces 
. . . on piace dans le milieu une petite 
pierrey r/ui Ics empeche de se réuntr. 
Ideo, ivi. 
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quale convenga recidare e pantare i ra- 
mi d’ olivo, o i |oro tronchi destmlti a 
riprodursi, dipende dalla discussione di 
alcuni principi!, che riguardano diretta- 
mente il taglio di questa pianta. Noi gli 
esporremo trattando di esso : premeltia'- 
mo intanto che essa combina coll’ altra 
del taglio medesimo, cioè coll’ in!erval|p 
che comprende il compimento dell’au- 
tunno e r incominciare del verno, e che 
precede il gelo e le nevi (i). 

1 4 1 . Del resto, non v’ è agricollOTe 
che ignori, o scrittore pratico che non ri- 
peta il modo di preparare il terreno per 
queste piantagioni, le cure che devono aos 
cempagnar lo sviluppo dei nuovi germo- 
gli, 1' educazione che loro conviene per 
sollecitarne 1’ accrescimento (a), ec. Ed 
è per questo, che a tenore delle nostre 
premesse (6), non crediamo opportuno 
d’ insistervi e di ripeterlo. 

1 4 a. Le riproduiioni dell’olivo per 
mezzo dei suoi rami importano necessaria- 
mente la distruzione di qualche pianta 
esistente. Per quanto la potatura sommi- 
nistri altre volle di questi rami, e qual- 
che meteora devastatrice ne aumenfi il 
numero in qualche caso, il savio coltiva- 
tore attende à rendersi indipendente da 
queste eventualità, ed attende alle ripro- 
duzioni di questa specie con altri proces- 
si. Istruito dalla teoria e dal fatto, che i 
vegetabili sono capaci delle stesse funzio- 
ni nel doppio ambiente ove vivono, e 


(i) t, Si devono piaiilsre i rami nei 
i*» meli di novembre e dicembre per nou 
I- indugiare per quanto aia poa,ihile ni meni 
M di marzo e d'aprile." Trinci^ loe. eie. 
. . . u Piantandoli fi' tronehi di rami) nel 
" novembre ne* luoghi caldi, c ne’ lem- 
" pereti di febbrajo e di meno, -n Galto^ 
toc. rie. 

(a) Rosier^ loe. cit. art. olivier. let- 
tori. Delta coltieasione e delle lutti dei- 
,r o/iVo, cc. 
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ch«, tecundo la latia eiprcMiuiio di Bot*^ 
net (i)f esse sono piantiti nclP atmosfera 
come nel terreno , egli disponeva nel 
mudo accennato superiormeote''un ramo 
tV olivo aderente al suo tronco, curvato 
oonvenientèmeote da prima (a). Il ramo 
rei;iso in seguito, allorché mostrò di pos- 
sedere ra<§ri, divendb uu piantone, ec. 

143. Le circostanze locali però non 
sempre favorìscodu questi tentativi. Nei 
terreni acidi e nei climi, ove lunghi Inter- 
valli deir estate trascorrono senta piog- 
gie, essi dh’ciigoao inutili ed infruttuosi. 
Vi sì agg^ngi la difficuità di rendere 
sufBdefltemeote e stabilmente pieghevoli 
questi rami, la facilità di essere svelti, o 
distrutti dagli armenti, ec. ( 5 ). 

144. c (oveniamo che la riprodu- 
zione dell' olivo per mezzo dei suoi rami 
(qu^unque sia il suo processo) può pre- 
scrìversi non come un canone generale, 
ma più tosto come un mezzo di profittare 
delle circoslanae favorevoli del proprio 
terreno (i 4 ^)> o di irar profitto da og- 
getti, c^e le operazioni agrarie, o le vi- 
cende irreparabili delle stagioni fhij reo- 
derebberé^di uetsooo uso. 


(1) Joubert^ Dé la rulture de T <h- 
2it>ier. 

(a) SUvarum^e aliat pretto» propo- 
ginìt arcus 

Expectarity et vivo sua palante- 
ria terra. 

^ Firg. toc. eit.y v. aC. 

($1 On ne peat distimuler^ ^ue etite 
méthode de pro\>ignery toute simpìe qt^eU 
ìe esU devknt fori dij^eile et catuelle 
pour cet poyt où T on épreaoe àet cha- 
leurs trét-forteSy et oà tout les troit moit 
<T /té te passent souotnt sant pluie. A- 
moureuxy toc. eit. 

Di%. <T Apic.y 1 7* 


§. a. DtUa propagaikione citdT o/ivo 
per rne%ho delie radici. 

145. Allorché la vecchiezza, d V infa- 
mità, o una cogiune qualunque coosìglianu 
di abbattere un olivo, le radici che si so- 
gliono recidere ed abbandonare nel ter- 
reno, ripùUuIaiio ben presto ed ofironu 
dei gio\*ani piantoni. Il modo con cui 
questa riproduzione si compie è cono- 
sciuto. Air estremità recisa della radice 
sepolta si forma II solito ovolo (ia 3 ), da 
cui derivano nuove radici. Le protube- 
ranze biancastre difliise sulla superficie 
delle radici primarie, e che non sono se 
uoo che gemme (1), capaci nrìP oscurità 
del terreno ambiente delle stesse funzio- 
ni di quelle dei rami nella luce delP at- 
mosfera, soccorrono questo sviluppo (ivi). 
Gli organi si dispongono successnamen- 
te in quella forma, che pone un equili- 
brio fra le loro azioni respettivc, e la 
nuova pianta partecipa con efficacia idia 
iofiuenza benefica dei suoi molU[>licÌ ele- 
menti (3). 

i 4 fi> In questo caso, come nel pre- 
cedente (i 54 )s forma, la disposizione 
delle radici, ec., nulla influendo sulla ri- 
produzione della pianta, la pratica trasse 
partito da questo dato, e si propose co- 
me un precetto di raccogliere le radici 


(1) Ellet tont (le protuberanze biao- 
caitre) . . . autant de placement pour 
les raeines nomveUety <fu' ellet produiront 
àant la suite: ce soni det vra/r boutonty 
que n* attendent que le moment de s' ou- 
vrir. Boiier, loc. eit. 

(a) •« K più utile, e più agevole . . . che 
1» tagliale le radici degli olivi, che per Io 
n più si trovano nelle selve, e ne* luoghi 
y* deserti, si vada disponendole Ìii seraen- 
H zaio, ed in oliveto . . . perché egli av- 
n viene, che dalle radici d* un arboro ne 
«• naKOOo molte piaotc. y* Creseeniioy loo. 
eit. 

i 3 
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iWgli olit-i alihattuli, ili riiliiilu^ in b'on- 
phi e ili trattali* a guisa <1^ Iruiichi Ui 
ramo (i ^5). Ancor qui però le solile 5n- 
perleiic (»5S), iloviite alh mancanta 
■Ielle suljle asTcrtcnie; ri[>etiamo dun- 
que ^QCur qu!^ che qiiiiluuque tronco di 
niiUca; e di tal robustona capace di so- 
steneroe la vitalilà nel teni[io cjie, privo 
dei suoi urgaiii, 1' ovolo deve formarsi 
(laS), è atto a riprodurre la pianta da 
cui derisTi ; che questi tronchi pussonu 
essere sepolti verticali od orizzontali, poco 
o mollo proroqdamcnte, poco u mollo 
proMÌmi, ec. a nifitiTa che il Icrreoo è 
di una fertilità continuata o inleiTolta nei 
suo! strati diversi, tenace o leggero, ec. 
(iS^). Questi accidenti sono presentati 
di conlinoo nella disposiziuDc delle radis 
ci delle piante coltivale. 

La riproduzione dclPolivo per 
mezzo delle sue radici dipeode, come 
quella per mezzo dei rami (i35), dalla 
perdila divina pianta esistente : essa non 
può esser però di un soccorso universale 
per le grandi collivaziooi (84)- 

1 4 8 . Ma pouono forse ottenersi nuo- 
vi individui dalle radici d’un olivo, come 
si ottenevano da! suo! rami (i35). senza 
attentare alla sua esistenza? ilagionandu 
tuli' economia delle piante ^oi ne ricono- 
scemmo la possibilità ( i a 3), ed yimou- 
reuT ce ne ha persuasi direllainente con 
r esperienza. Elevala di tratto in tratto 
una grossa radiee dalla sua naturai posi- 
zione nel terreno che la ricopre, ed espo- 
sta, mediante uno strato leggerissimo del 
terreno medesimo, all' azione dell' atmo- 
sfera, questo nuovo stalo cangia f hidule 
delle sne gemme' (hiij, e le rende atte 
allo Sviluppo di un germoglio (i). A 

(il 11 ne t' agir f ut de souìever quel- 
quet unes dei gmsset raeinet, qui ter- 
fent, de let mettre un peu à décoovert 
pnr intervalle, et de ne let rtcouvrir que 
d’ mn peu de terre t on tn verro imman-' 
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qnciitu germoglio è comunicata I' energia 
della pìaòla prugaqili 'ige, ed il su^gmere- 
sciinenlo.è rapido' e vigoroso (i). 

1 49 - E farQe fiero persuadersi, che 
se i nuovi uliv^per tal mudo.ulleniiti non 
dipeodunu dal deperimento àiaulutu del- 
r individuu che gli ha produlli, essi coo- 
corrono in un mUo seq^hHissimo ad 
alterarne la prosperità eli il prodotto. 
Xon è pertanto che nei tcrrAi di una 
fertilità assicurala e d' un' e^sizione 
favorevolissima, o, io gcosfale, ndv|i*fKiò 
temersi, nell' oliveta uno stato di tosso, 
che questa pratica può porsi la uso j oè 
sfiiggir^hc olia Uccia di stu|U^ chisa- 
que, non favorito da quaste riROstanie, 
ordiste d’instiluirla come no ^recaUB(a). ■ 
Del resto, 1' epoca cippurluM;j>cf^la|)ia- 
re e per piantare la radici ita, ripródi^i 
conviene evidatatemcnle Con T altra de- 
terminala per il lagli'’ dri rami c pc^4t 
lui’n piantagione (8o^ 

1 5o,' Cunchiiliamo fruUanUvehe la 
pi upsgaziuae dall ulivq per mezzo delle 
radici, qu.vluaqoe ne sia il metodo, malica. 
Come quella dei rnuij (>44)i 
Illà e di soggelio. 

5. Dvìla propa/rituioit» deìT olivo 
per messo degli ovoli, 

1 5 1 . Le rimessioni generali premesse ' 
superiormente (sai b e teg. ) ci condu- 
cono ad osservare, che, io qualunque 

qailemrnt lorlir d*t rneilent, ee. j/mott- 
mix, loe. qìt. . . i Let -bourgeoni qui 
naiitenl Moignét du trine toni Uen prd- 
rieuT, ee. Mera', Ivi, 

(t) Let hourgeont^ qui naittenl iloi- 
gnit du trone, et qui de io racine t*# 
levent fravegs de la terre toni iièm 
pricieux. Rotifr, toc. eit. 

(Z) ■■ Non U bora ili bitoana raccootsra 
qiitnlo 1 pianloni nuoeone sili olivi vee- 
n chi aUevsnduli lora ai piedi, e quanto in 
« qual tempo eul ri scenino.il frutto di 
n quelli, ec. n Vettori, toc. À 
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cato di am rìprodinione indhMta, è ne- 
cessario al trohcu da «ui dipende un re- 
ùdau di furia vegetale, che noi 'ctiia- 
mammo ritalità ( i 5 g, 148 )yr ónde in 
mancania degli organi ordinarìi, e col 
solo socconu dei suoi rasi assorbenti 
possa aver luogo e compirti la fumiaiio- 
ne deir oirJd ( i Quest' ovolo for- 
mato, o l' embrione del nuovo sistema 
composto' (ivi), le parti del tronco stesso 
mancanti di continuità, e che concorsero 
a questa 'iompusiiiuoe, divengono inuti- 
li e dsperiscuuo j come avviéne degli 
organi seuuali dei fiori dopo la loro fe- 
coadaxione. 

1 5 a. D'altronde è facile, e frequente 
U formazione degli ovoli sulle piante esi- 
stenti. Qualunque leggiera incisione sulla 
sooru d' nn olivo, sia essa dovuta alla 
recisione di rimi ihutiK, o alle offese in- 
sapaiabili dai lavori instituiti al suo piede, 
ne., le legature sui rami stessi dovute ai 
viticci, delle piante che 'vi ricercano un 
appoggio, o ai furti nastri che vi si av- 
volgono a questo fine ^1), ec., sono al- 
treltanti mezzi, che deviano dal suo corso 
ordinario I* timdr vegetale, e danno ori- 
gine anch' essa ad uri ovulo (ia 5 ). Ora 
r assumere quest' ovolo di già furiiiatu 
dal concorso simultaneo degli organi di 
tutto il sistema fivij, l' aiTidarlu ad un 
buon terreno, ove riceva vita e svilup- 
po, non importerebbe forse per la natura 
il risparmio di prudur quest' ovulu in 
un tronco separato dal sistema medesi- 
mo e privo degli organi più attivi? 

i 55 . A questa riflessione semplice, 
ma impurtantissnna, ed a cui non si per- 
venne che dopa secoli di tentativi e di 


(1) PlutÌ0urt auteurt oHt propose 
fiirt dts iigaturersur Irs traSwAu, d jin 
f ee la sève déseendante de tommtì aox 
rstdaet, trouvastt un obstadt vere la li- 
galurt,jr ftrmàl un bourrtltt, eie. Roiier, 
loe. eih 


pene (i), deve 1 ' olivo la sua' più estesa 
propagazione. Il metodo che no deriva è 
utile in tatti i terreni ed in tutti i di- 
mi: facile nella sua pratica, esteso nel 
suo uso, sicuro nel suo resultato, non 
nuoce allo stato delle piante esistentf; 
esso iostituisce ha loro una lunga serie 
di relazioni e iK pareutde, cd asàienra ai 
cultivatori il possesso e la successione 
indeGnita delle specie favorite dalla loca- 
lità e dalle circostinze ( 5 ). 

154. Gli ovoli si tolgono (rordioarìfi 
< 1 ai grossi ulivi, e nei quali la vegetazione 
.vi annunzia nella migliore apparenza, o da 
quelli che, indeboliti dalla cultura e da- 
gli anni, indicano imminente la loro per- 
•lita ( 3 ). NelT uno e nell' altro caso si 
prescelgono, in parità di drcostnnze, le 
vàrielà più ferad in rapporto al luogo 
della loro cullivazione, varietà che in 
Toscana si riducono generalmente alle 
ellissoidi ed alle fusifumii (lao. \T.°). 

1 55 . O s'operi sopra una pianta ro- 
busta, u sopra una vecchia pianta (g 4 ), i 
migliori ovuli si ottengono dalf inserzio- 
ne dd suo tronco con le radici, o dal 
suo collctto (t 5 ). L'unica diflcrenza no- 
tabile nelle due ipotesi è, che dalla pri- 
ma non si tagliano che dne n tre ovoli 

(i) " Ilo conosciuto che egli (1/ mr- 
o lodo di propagart per ovoli) i da sote- 
*• porvi tir altro delle U\ee (de' tronchi di 
•V rami). « f'ellori, loc. eit. 

(s> n Per fve aivaj d’ ovoli ... ti 
o scelgano in primo luogo olivi grossi, ga- 
*v pl'ardi e «li buona ravra ... in fecondo 
** luogo si scelgano olivi vecchi e cadviili 
sempre di buona razza o Trinci^ loc. 
eit. 

| 3 ) o Nè alcuno lenta a spiccara di que- 
*v st* ovoli .... perché iratiauilq- la cosa 
" con discrezione e non ne levamin più 
V* che UDO, o (lue per olivo, rmri v' è pé- 
(• rfoolo afrono, ec. 'n A^e//ori, loc. cit. 
• Non te ne stacchino {degli proli) che 
" due o Ire per pianta {grossa e gagliar- 
<• da) louiaul I' uno dall' altro. * Trinci, 
loe. eit. 
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al più, e nella raa^ior dUtonza fra loro, 
onde non sopraccaricarla di numerose 
ed estese ferìCe (i) : nella seconda se ne 
estraggono quanti possono ottenersene ; 
r epoca conveniente a quest’ operazione 
oonblna con quella già assegnata al taglio 
de* rami, delle rodici, ec. ( 1 59). 

1 56 . Recidendo gli ovoli dal loro fu- 
sto, è importante avvertenza di recider con 
essi la. porzione della sostanza legnosa 
die loro serve di base t non già perchè 
questo sostanza influisca in alcun modo 
in questo sviluppo (ia 5 ), ma perché la 
sua separazione importa un disordine 
nella tessitura delle loro parti e nella 
loro organica disposizione; disordine che 
può estendersi ad interdir loro la ripr«> 
duziooe più languida. Del resto, è fa* 
die a comprendersi, che il taglio degli 
ovoli deve eseguirsi con la mioor possi- 
bile lacerazione della scorza che li cir- 
conda, e dentro i limiti della più angusta 
superficie. ^ ^ 

1 57. E costume qualche volta, affine 
di assicurarsi della loro qualità, di sveller 
gli ovoli dal colletto degli olivi (i 5 ) do- 
poché essi si SODO sviluppati : egli dicesi 
propagare per polloni. Questa specie di 
propagazione, che alcuni scrittori sugge- 
riscono (a), ed alcuni proscrìvono ( 3 ) 
(149)9 differisce Dolabilmenle dall'altra 


(1) n Prima che ineomìorìno a roao- 
n vere ti stacchino gli ovoli dalle loro 
ceppaje .... In quanto a( tempo di 
» piantarli si faccia più anticipatamente 
tt che sia possibile, cominciando dal prin- 
cipio di dicembre fino a tatto marzo e 
B forse alla metà d'aprile, rt Trinci, loc. 
eit. 

(a) » Questi {polloni) si perderebbero, 
» e le loro messe non poasooo ageTolmeo- 
» te vivere spiccate dal vecchio per non 
^ avere quel poco di corteccia succo da 
n mantanerle e notrirle. y* lettori., loc, eit. 

( 3 ) Les hourgeons gui naissent dire- 
xtemwt du eoHet puissent étre empl<^és 
utilemtnt. Rotier^ he, eit. 
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che precede per indole e per reiiiltefto. 
Racchiuso in un ovolo, il germe jregeta- 
bile non é sottoposto che all' influenza 
delle cause che ne trattengono nella stasi 
e Deir assopimento l' incerta esistenza : 
ma sviluppato alla vita e fornito di or- 
gani e di forze per raccoglieroe e^per 
elaborarne i misieraisi el^enti) ToAc- 
razione più tenue inlrodOlta nel ctroolo 
di queste combinazioaiirne aflàetta fl Jan- 
guore ed H depetinienlo. £ qi^ altem- 
zione d'altronde più sensibm por- un 
vegeiabile di quella che. dallo stato di 
filiazione e di dipendenaaldn una pianta 
madre lo costringe a difpiegarnesttiiMa- 
soluio e sno proprio 1 ' Ne ST viene per- 
ciò, che questi puUoai, specialmente H- « 
lorquando un' età di troppoiprotra^ fi 
rende meno pieghevolL vioWbliA^ 
dificazioni della nuova cultura^ b pronta- 
mente periscono, ^ 'trìslli ed 
disonorano del pan i^ colono che fi tXt- 
la ed il snolo che li ilutrUce (1). ^ > 

1 58 . Dicaselo stesso deVueadUMÌ, o 
rami parassiti che crescono irregolarmeo- 
te, ed a tnlta perdita ne'veccbi rami, e che 
qualche agronomo (a) propoSVdfi tratta- 
re come oggetti di propagasiona* 

1 5 g. La piantagione degK ovoli • 
dei (K)Ilooi nel terreno defla piantonaia, si 
eseguisce nel mcalo stesso che quella dei 
rami (i 35 ), delle radici (14^)9 ed è 
soccorsa delle stesse cufj^ ^ed alle condi- 
ziom medesime (ÌoiJ. Può avvertirsi frat- 
tanto relativamente a quetf ultimi, che 

(1) 1*1 difetti df questi (polloni) tono 
D questi ; che se tu li pooi tilt da terra 
1* eeciò e* vengano a eioare più sicari dal 
tt bestiame, essi mettono peggio, e cresco- 
» DO più ■ stento; e ponendoli bassi, e 
n poco fuori deUa terra, essi sono danoeg- 
I* gUli dalle pecore, e più- anni stanno 
•* sottoposti a questo male che è la morta 
n loro, n Vettori^ loc. eii. 

(a) Bigatti, Metodo di moltiplicare 
facilmente gli oliai. Alti d^' Aee. 
Georgofili. Voi. Il, pag. 370. ‘ • 
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se la piaota che gli ha prodotti si mostri 
ahbastaosa tigorosa per proseguire ad 
alimentaili per luogo tempo, il loro svi* 
liippo comparirà meno incerto, più sicu- 
ro e più rapide^, se, in luogo di colti' 
rarii alla guisa d' oruli (i55), si tra Ile- 
ranno col Dietodo delle propagini. Que- 
sto metodo è troppo noto per occuparci 
a desciiverlu (6). 

. iGo. Concludiamo dalle cose pre- 
messc,che im saggio agricoltore oiuoo tra- 
scura dei meni coi quali V ulivo diretta- 
mente o indirettamente si riproduce. Le 
sue piantonaie dovrautro educare egual- 
mente gli olisi ottenuti dal semc(i 5a) per 
conservare alla sua oliveta un carattere 
di originalità e di n^buslezsa (tvìjy ^ 
preservarla da quel grado di degenera- 
zione, al di là del quale essa non compa- 
rirebbe altrimenti coltivabile, uè fecon- 
da fh’ij ; gli olivi sviluppati dalla pianta- 
gione dei rami (t55) e delle iodici 
per porre a proGUo gli oggetti che il ta- 
glio, r atterramento delle vecchie piante, 
le vicende delle meteore renderebbero 
di nessun uso i glt o\i\ i ottenuti 
dagli ovoli (i5i), come indipendenti 
dalle eventualità che accompagnano i 
precedenti {i^o^ >^4)? e come capaci 
di somministrar mezzo e soggetto a qua- 
lunque coltivazione (wij, 

SEZIONE QUARTA 

DsM.' nWBSTO dill' ouvo. 

1 6 1 . Avand di trattare deir/nnerfo 
àelT oU%H) particolarmente , osserviamone 
r indole ed i processi nelJe piante in 
genere. 


CAPITOLO PRIMO 
Deir innesto deile piante in genere. 

iGa. La questione attuale ne com- 
prende tre distinte \ cioè delle ifitalità 
delt innesto.^ delle condi%ioni indisfìensn^ 
bili acciocché esso si compia, del modo 
con cui de^ eseguirsi. 

Aaticolu rarau 
Delle qualità deW innesto. 

i65« L'innesto si deGnisce Parte di 
piantare un allieru sopra un altio (i). Egli 
è una di quelle produzioni roaravigliose 
che onorano la specie umana, e delle 
quali sono sepolti nelle tenebre de' secoli 
r epoca e V inventore (a). 

iG4*Uorse la natura stessa, nella serie 
immensa delle conibinazioni, sotto le quali 
essa rinuova continuamente il fenomeno 
deUa vegetazione, ne ha suggerita la pri- 
mo idea. Due alberi opportunamente co- 
stituiti, sia per la loro reciproca indole, 
sia per la loro posizione, hanno potuto 
avvicinarsi Gno al contatto con alcuno 
dei loro rami (3) ; la loro pressione 

(t) CahanUy Essai sur ìts prineipes 
de la greffe^ ete. 

(a) Malgrado che Plinio ne dissenta 
(lib. XVII, c. iG.), sembra che l’ innesto 
non fosse conosciuto nè dagli Egiziani, nè 
dagli Ebrei, nè da' Greci anteriori a TVo- 
frasto. Forse relegazione della lemperaln- 
ra de* loro climi lo rendeva ad essi ina- 
lile. Esso sembra derivalo più tosto dalle 
regioni sellenlrionalt, ove la frequenza del- 
le foreste, de* laghi, ec. non sosteneva 
ne* frolli indigeni che le qualità originarie 
e silvestri. 

(3) Ve la prtssion soujours agissante 
d* une panie tC un trono eonire T antre 
il résuttOy que F écoree trop terree ne 
jouit plus dei hénéfiees de V air dans le 
point du contact^ qu* elle s' y amincit^ et 
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scambievole ha permesso alia gemma deU 
r uno d' ioserirrì nella scorsa dell' altro, 
di svilupparsi in seguilo di quest' uiiiotic 
e di offrire per la prima vcdla il fenome- 
no d'una pianta derivata da due diverse. 
ÀttoniU) per questa sorprendente anoma- 
lia dell' ordine vegetale, un agricoltore 
felice ne divenne io seguito il |>et'scruta- 
tore. Egli ardì tentarne l' imitasionc e 
ne discoprì l' occulto mistero. 

i 65 . Per quanto ne sembri remata, 
reconumia dell* innesto non differisce so- 
stanzialmente dall' altra dello sv'iluppo «U 
un germe qualunque. Osservate quello 
che deriva da un seme. Aperti i colile- 
doni e sviluppato il primo cmbiione 
della pluimila, succede ad essa immedia- 
tamente la comparsa della radicala. Le 
fesi dell' una seguitano V andamrnln di 
quelle dell' altra, ed a misura che la pri- 
ma è disposta a ricevere dal terreno am- 
biente del nutniuento, la seconda iogmu- 
dùce e moltiplica gli organi onde soni- 
ministrarglielo. Ora, osservando un ramo 
d'un albero, esso ci comparisce un fascio 
presso che cUintlrico di fibre dirette per 
tutta la sua lungliezu. I)i tratto in trat- 
to, da questo fascio principale, alcuni 
fisscetti tenuissimi divergono direttamen- 
te verso la superficie, onde formarvi le 
sorgenti della vita e della produzione, le 
genime. Queste gemme, da prima inerti, 
scmluano dotale della maggiore attività 
all' avvicinarsi del loro sviluppo. Le fibre 
da cui trassero origine, sull' esempio di 
quelle della radicula, s' ingrandiscono c 
si moltiplicano : esse sostengono il circolo 

ii^lruit également tur hs Heux 
tronct ; (fu* tilt se porte eers T endroity 
où e//e n* est pas généey et latsse t ou- 
bier à nu: enfin V urte et P autr^ for^ 
ment un bourrelety et rei deux bourre- 
ietSy te reneontrnnty s* identtfienty et ne 
Jorment ptus ya* un seul corps. C* est par 
id ifue deux arbres n* en font ptus un. 
RoUer^ toc. cit. art. gr^e. 


O L 1 

dei succhi il più a]»buudante ed il piti 
acederato. 

i66. L'innesto sembra dovalo alloi 
stesso processo. L' incisione sulla scorza 
della pianta madre, che penetra nei vasi 
recentemente recisi del soggetto, stabilisce 
fra i due individui una libera comunica- 
siooe. Alimentata con questa elargita, la 
gemma sì sviluppa con energia ; e frat- 
tanto i vasi che vi concorrono s' accre- 
scono di numero e di fona. Qual cagio- 
ne potiebbe impedire a qnesti vasi di 
unirsi agli altri che gli nutriscono ? Essi 
s' uniscono ad essi di fatto, e per tal 
modo da vincere in robustezza ^ altri 
coslituili in un assoluto continuo (i). 


1 67. Questi avvenimenti peraltro non 
possono dirsi d' uh successo universale, e 
dipentlono dal concorso di alcune condi- 
zioni. Tutta la dottrina dell' moesto eoo- 
siste nel definirle e nell' astegnarle (n). 

168. Rivolgendo lo sguardo sull'im- 
menso teatro delPeconomis vegetale, il pri- 
mo motivo di meraviglia che ci percuote 
è r infinita variabilità delle forme, dei 
caratteri, delle abitudini. Dalle foreste 
eterne ed ancora intatte, che aprono in 
tutti i versi il seno alla terra loro nutri- 
ce, ed olle dme delle quali imperversano 

(1) Infatti allorquando i venti dìra- 
imiiio un altiero, la «eparazione avvieDe Co- 
ti. inlemrnle ove non ebbe luogo P innesto. 

(a) Non può meglio definirai la pra- 
tica deir innesto di quatto che abbia ulto 
il sig. Califel {Traité sur les pépiniiros^ 
etc. Gap. IV, ari. VI.) in una meraona 
presentala alla Società d* agricoltura del 
•tìparlimenlo della Senna, cioè “ l'arte dì 
t*t far coincidere nel maggior numero di 
punii possibili, il libro d* un albero, e 
n quello d' un soggetto d'orgaDizxaitooe a- 
n naloga. • 


Amticolo sBCoiroo. 

Delle condÀioni deìT innesto. 
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H»llopostt il riiliuÌQ« e U procellit, alle 
piante caduche e fugaci^ che la smaltano 
coi loro tìvì colori e la profumano coi 
loro gratUsimi aromi, signoreggia inesau^ 
ribile quella prodigalità di modi, di nicz- 
zi, di combinazioni, con cui 1* indurire 
natura stabilisce V armonia degli esseri e 
provvede alla loro conservauone. 

169. Ma neir apparente tumulto di 
questo caos interminabile, Pocchio sagace 
del paziente osservatore intravede un or- 
dine ed un sistema. Meditando, parago- 
nando, imitando egli pervenne gran 
principio che P organismo vegetale non 
if progredisce per salto, e che, fra gli 
« esseri ionumerabili che egli compren- 
II de, esiste un' afBnità costante più o 
Il meno remota (1). n Intento a deter- 
minarla, egli la ricercò ora IVa gli organi 
sessuali, ora fra i petali de' fiorì, ora nei 
cotiledoni o lobi seminali , ec. ; e le 
piante si videro affiliate in famiglie e le 
famiglie vincolale dalle parentele. Le une 
e le altre svelarono per quali tenui ano- 
malìe progredisce questa successione pro- 
digiosa, che unisce gli anelli più distin- 
ti ed i più remoti della mirabil catena. 

1 70. Ora le condizioni dulie quali 
P innesto dipende s' aggirano su questi 
principii. Lo sforzo penoso che soffre una 
pianta per adoUarne una straniera, esige 
fra P una e P altra il ravvicinamento 
più intimo possibile nei loro modi d' es- 
sere, di vegetare , di riprodursi ; nna 
simpatia^ come il volgo s' esprìme, che 
renda i due soggetti a vicenda pieghevoli 
alle loro distinte abitudini. 

1 7 1 . tutto ciò c sufBciente. Oltre 
una estrema vicinanza d' organizzazione, 
r innesto non si compie, se fra questi og- 
getti medesimi non abbia luogo una cod- 

(1) Natura nan faeit ialtut: pìantat 
Qmnes affiaitattm monttrani^ uti territo> 
rialti m mappa gaograpkica. Lion. Pbi- 
loiopb. N. 17. 
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temporaneità di funzioni, per cut l'uno si 
approfitti dei soccorsi apprestatigli dal-* 
P oliro e viceversa. Anche poste eguali 
tutte le altre circostanze , qual aziona 
a> rebbe il succo precoce* d' una pianta 
sopra una gemma d'indole tardiva? Dif- 
fuso iouiilmente in un'epoca, esso fareb- 
be risentire la sua mancanza in un'altra; 
e P innesto si perde in quest' alternativa 
inopportuna, 

173. Del resto, nessun sistema, sin 
botanico, che fisiologico, può deteiminare 
a prioriXa piante suscettibili d'un vicen- 
devole innesto. Forse il terreno, P espo- 
sizione, ì modi di cultura, ec. inducono 
in esso delle modificazioni a questo ri- 
guardo importanti, che la scienza non sii 
nc prevedere, nè apprezzare. Maestra 
assoluta ed unica di questa pratica è la 
esperienza. 

175. Terminiamo riflettendo, che se 
le piante s'assimilano coìPÌDoesto,e se una 
pianta già assimilata può serv'ire di sog- 
getto per assimilarsi ancora alla sua proz- 
sima, nulla può lusingare maggioi*mente 
di pervenire od assimilare con innesti 
successivi individui che lo ricusano di- 
reltamenle. £d è forse questi il modo 
con cui si può render ragione dei stogo- 
larì innesti riferitici dagli antichi (i) e 
d' altri, egualmente singolari , de' quali 

(1) Basti un solo riportatoci da Plinto^ 
coma te^iiDone oculare. Yot modit insi^ 
tam arhortm vidinms justa TihtrtfS^ //- 
Uam Omni genere pomorum onustam^ 
alto ramo nucibus, alio bocciti aliunde 
vi/e, ^ficis^ pftnicii^ malortimque 

generibus^ eie. E Virgilio prima dì lui as* 
sicurò che 

Interiiur ... ex foetu nueit arbutus 
horrida : 

Et sterilesplatani malos gttsere valentes ; 
Cattaneae fagus^ ornutijue incanuit albo 
Flor$ pyrt\ glandtmgme $ue$ frtgere sub 
ulmis. 

Georg. II, V. Ct, 
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«iattto ie«t 2 moDÌl noi stessi (i). £ dj spe- 
rarsi che fra i tanti amatori che si dedi- 
cano per istruiione e per passatempo 
alla cultura delle piante, ne sorga alcuno 
che si occapi in questa specie curiosissi- 
ma d' esperimenU. 

Akticolo Tsato. 

Delle disperse specie <T irmesio. 

1 ^4 • L'innesto, comunque eseguito, 
dipende dai soliti pnacipii(i 65 ), ed esige 
le medesime condiiiuni (i6^) ; non ostan- 
te ne^ diversi casi si tratta in quattro 
modi diversi, c che diconsi per contatto^ 
a cannello , a cuneo o a steppa, e ad 
occhio. 

§. I . DeìT innesto per contatto. 

175. Quesf innesto è preferito al- 
lorquando trattasi di unire delle piante 
prossime T una all' altra e d' un' età 
piuttosto adulta. Esso consiste nell' ab- 
battere r albero da innestarsi ad una cer- 
ta alteisa, nell' aprirvi una fessura avan- 
zata fino al cuore del tronco ; nell' alte- 
naaré il soggetto in due faccie opposte, 
e sotto la forma stessa di qudl' incbione ; 
neir introdurvelo, nel farvelo aderire con 
fona, e nel difenderne gli aditi con un 
impiastro qualunque (381). Spesso ha 
luogo questo processo in due rami delle 
piante stesse, piegati fino alla posizione 
orizzontale, dispogliati in parte della loro 
scorza, compreso il libro e l' alburno, 
e ren con forti legature (a) dderenti 


(1) Fr# af iiMicsIi di queits specie si 
contiioo qoeUi del (ico« del felsornino, del- 
la rosa e della vite sopra il limooe, ec. 

(3) Per ouesP aso è da preferirsi il 
blo di lana, che ha una certa elailicità^ e 
che cede ai raoviraenli insensibili prodotti 
dal rigonfìamento della zona d' unione. 
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fi'a loro, « ad un sostegno cbt ne assicu- 
ri stabile la posizione. 

1 76. Cahanis ha stabilito un metodo 
di render comune questo processo anche 
alle piante fra loro distanti (1). Troncato 
un ramo vigoroso, eguale in grossezza 
all'albero da innestarsi, si colloca ad esso 
prossimo, colla sua estremità inferiore 
inserita per 7 od 8 poHiri in un terreno 
disciolto e fertile ; trattato questo caso 
:d(a foggia del primo già descritto, s’ ab- 
batte il soggetto all'altezza segnati da Ire 
o quattro delle sue gemme superiori al 
punto d' unione, e si dispoglia il tronco 
innestato, prossimamente a questo pun- 
to, cT una zona circolare della sua scorzi. 
Il succo determinato per tal modo verso 
il nuovo circolo, vi produce prontissima 
r anastomosi, a cui succede con cgual 
prontezza lo sviluppo dri nuovi germi. 
Le/^- *, 3 , 3 d<dla Tav. CLII, rap- 
presentano qties^ casi (q). 

177. Del resto, è facile prevedere che 
gf innesti per contatto possono combinarsi 
in una quantità di modi diversi, pcr6no 

-(i) Essai sur les principe! de ta 
gre^e, etc. 

(a) Fig. I. 

/ 4 . Albero da iiiiiesUrsi per cuiiUlto. 

B. Keasura, onde introdurvi il sog- 
getto. 

C. Soggetto. 

D. Legatura per Iratleuervelo ade- 
rente. 

Fig. a. 

dd. Alberi prossimi da inoeslarsi per 
coniano. 

BB. Rami piegali orizsoolalmeute. 

C. Sostegno. 

D. Legatura che rende adereote il 
sostegno ai due rami presso rio- 
nesto. 

Fig. 3 . 

Albero da ionesUrsi ad uno di- 
stante. 

B. Ramo tolto da uua pianta lon» 
tana, e piantato prossimo ad . 4 , 

C. Legatura nel punto, ore I* albero 
ed il soggetto souo in cooUlto. 
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ouinulandolì *«pni uno stono individuo. 
Multe barbato di vile, di varietà diverse, 
derivate dal teme e ristrette violente^ 
mente in un tubo, ti tono per tal modo 
unite, che il frutice resultante offrì nel 
suo frutto distinti i caratteri e le forme 
de' frutti de' suoi componenti (t). L' ar- 
te li prescrìve per rendere impenetrabili 
le siepi (a). 

§. o. DeWinnesto a cuneo o a teppa, 

I ^ 8. £ questa una derìvaxione dal pre- 
cedente, se pure non possa dirsi a molli 
riguardi la cosa stessa. Prescelto il sog- 
getto per l' innesto, se ne recide l’ estre- 
mità superiore, al di sopra della sua se- 
conda o terza gemma, e se ne intaglia a 
guisa di cuneo l'inferiore e sotto un an- 
golo tenuissimo. E della maggiore avver- 
tenza che quest' intaglio sia netto, ed in- 
tatta la scorza che resta aderente ai lati. 
Questo cuneo poi è retto o obliquo, se- 
condo le arcostanze dell' inserzione, del- 
le quali fra poco. 

179. In seguito, abbattuta opportu- 
namente la sommità del ramo da innestarsi 
nel verso orizzontale, si fende nel verso 
verticale, ed in quello del suo maggior 
diametro ad una profondità poco mag- 
giore drìl' altezza del cuneo, moderan- 
done l' ampiezza con un altro cuneo 
qualunque. Anche in questo caso le due 
incisioni devono esser regolari e nette. 

t8o. Compite queste operazioni, 
che, per quanto è permesso, devono esse- 
re contemporanee, s'introduce il soggetto 
dell' estremità a cuneo retto (179) nel 
ramo, e per tal modo, che la scorza dei- 
r imo combini con predso contatto con 
quella dell' altro, e talmente che la lìnea 
d' unione passi per le sezioni del respet- 


(*) iìotier* he. cit. art. 
(3) Idem sVi. 

17* 
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tivo libro. Tolto allora il cuneo regolato- 
re, le parti divise, che si chiudono spon- 
taneamente, sono ristrette con maggior 
forza dai soliti legami (175), e le incisio- 
ni ricoperte col solito impiastro (hi). 
Spesso dalla parte opposta olla prima in- 
serzione se nc eseguisce cullo stesso pro- 
cesso una seconda. 

X 8 1 . Altre volte, invece d'una incisio- 
ne estesa per tutto il diametro del tronco, 
se ne pratic.a una laterale e minore della 
metà del diametro stesso . Resultando 
essa allora nell' andamento d' un cuneo 
obliquo, vi si impiega il soggetto intaglia- 
to sotto questa forma precedentemente 
preveduta (i 78) ed opportunamente imi- 
tata. E poiché il metodo importa minor 
lacerazione di parti, e però più probabi- 
lità di successo, esso permette d' inserire 
in uno stesso tronco un numero maggio- 
re di soggetti che non soffriva il prece- 
dente : r innesto dicesi allora a corona, 
i8a. Tuttavia questo nome è più 
particolarmente riservato per un processo 
diverso, appìic.-ito immediatamente al tron- 
co, più tosto che ai rami. Reciso questo 
tronco orizzontalmente, col mezzo d'una 
lamina di legno duro intagliata a coltello 
introdotti fra la scorza e 1' alburno, si 
solleva leggermente questa scorza stessa 
ili tratto in tratto, e per tanto volte quanti 
sono i soggetti da inserirsi ; tagliate allo- 
ra le loro estremità inferiori ( diportan- 
dosi al solito per le superiori (179) ) 
obliquamente e da un solo lato, con un 
leggero incavo verso il loro asse, s' ap- 
plicano quelle estremità sulle faccìe dis- 
coperte del tronco, ed in modo che il li- 
bro degli uni e degli altri resti a preciso 
contatto. Elevate allora le porzioni di 
scorza già distaccate nella loro antica di- 
rezione, cd addossate ai soggetti, vi sì 
rendono aderenti colle legature già pre- 
scritte (175), e se nc ricopre l'intera 
superGcie, compresa la sezione del tron- 
co, col solito impiastro (hi). 
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1 8 3. Fra gl' ìnnesli che partecipano 
al carattere di quello di cui tralUamo, ha 
luogo l'altro detto a commeitìCura^ do* 
vulo ad UD Diiuistro di Luhtcmberg, per 
nome Kit/ìner (i). Esso con&Utc nel pre- 
scegliere un ramo cd un soggetto di 
egual diametro, nel reciderne il primo 
con una sezione normale per un terzo 
della sua grossezza, nell* intagliarne nel 
mudo stesso il soggetto, per i due terzi 
restanti, cd in modo, che, soprapposte 
r una all* altra, le due sezioni coiiibinlno 
esattamente nella direzione del loro li- 
bro (lyS). Quest'innesto ha la portico- 
lai ità di poter essere ap(>!Icato ai più te- 
neri virgulti, e r estesa supeiGcie per la 
quale i vasi corrispondenti sì comunica- 
no vicendcvoluicntc, induce in esso un 
vigore poco frequente negli altri. Infatti 
dei piccoli ai'anci sviluppali dai seme, c 
non più alti d' un piede, si tnoslraruno 
coperti di fiori (a). Duhamcì pervenne 
ad innestare un limone già formalo in 
una pianta di questa specie (5). Del re- 
sto le Ji^. 4 , 5, 0 , della Tav. CLll, rap- 
presentano quest' innesti ( 4 ). 


(i) Alcnoi io pretendono <r invenzione 
inglese. Per altro Miller t Forsyth^ che 
hanno Iratlalo cstesanienle quest' argomen- 
to, non ne fanno parola, 
ti) Cal\'ely toc. rit. 
ta) La Piiysique det arbret^ tic. 

( 3 ) Fig, 4 . 

/$. Albero innestalo a zeppa. 

ff. So^*{»etto iniagìtalo a cuneo retto.' 

C. Simile a cuneo obliquo. 

&. Soggetto collocato a zeppa suUi 
1 ' «ibern. 

Fif:. 5. 

//. Ali>«ro da innestarsi a corona. 
b b b. Porzione di scorza elevala e ro* 
vescia U ove devono porsi i sog- 
gelti. 

c r c. SoggeUi. 

Fig. 6 . 

Albero da innestarsi a commel- 
lilura. 


§. 3. Deir innesto a ca^nclh. . 

1 84 * All'epoca in cui il succo vegetai# 
è in pieno movimento, reciso il ramo da 
innestarsi, se ne incide loagiludinalmeate 
la scorza, e distaccandola con leggerezza 
fino ad un limite prefisso, che non oltre- 
passa giammai due pollid, o due pollici 
c mezzo, se ne lascia pendenti all' intor- 
^ no le piccole striscio. Segnata l' istessa 
altezza sull' estremità inferiore del sog- 
getto (ove sieoo almeno comprese due o 
tre gemme ), ed inc'isane, anche in que- 
sto coso, ma in giro, la scorza, cqn un 
leggero movimento di rotazione si distac- 
ca dal legno su cui aderiva e si traspor- 
ta sulla porzione già resa nuda del ramo. 
E deir estrema importanza che la Irase 
inferiore di questo pìccolo cilindro pene- 
tri fra il lihrg e 1 ' alburno del ramo, ove 
Li scorza è inlalla \ e eoo questo scopo 
se ne assottiglia leggermente il contorno. 
L' innesto si compie , u reddendo le 
bande pendenti daH* antica scorza, o an- 
• he meglio addossando queste alla duo- 
va, c preservando 1 ' una c T altra colla 
.ipplicazione dei noli impiastn 

1 85. Allorquando le dimensioni del 
soggetto oltrepassano quelle del ramo, vi 
si rìpoitauo, fendendo verticalmente la 
scorza del primo, e soprapponcndone 
sul secondo la parte superflua. Si usa lo 
stesso espediente, allorché esse ne sono 
minori, e supplendo con una delle siri- 
scie abbassale alia loro mancanza. In tutti 
i casi il contatta deve esser compiuto e 
continuo. 

18 G. S* imita r innesto a cannello, 
perforando i) ramo, ed introducendovi il 


a a. Intaglio longilmlinale per un ter- 
zo del diametro. 

JD. Suggello. 

b b, luUglio loiigiiudiuule opposto ad 
a a per due terzi del dumelro. 
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toggetto in modo, che i labbri estremi 
dei libro nell*' ÌDcUiooe e neir intaglio si 
corrispondano con esattezza : altrimenti 
ancora, incidendo longitudinalmente il 
ramo stesso ed inserendovi ( colla stessa 
precauzione ) T estremità del soggetto, e 
conformandola alla sua capacità. In fine, 
ha luogo un inuesto per inoculaùone (i) 
fra gli in<lìvi(lui che flisplcgano le loro 
gemme sotto un volume notabile (a), e 
che si eseguisce tagliando Con un ferro 
opportunamente fìguralo una di queste 
gemme dal soggetto, ed introducendola 
in un' cgual carità praticata sopra una 
gemma del ramo. Si vedano questi casi 
rappresentati dalle Jig. 7, 8, 9, i o, 1 1 
deUa Tav. CLII (3). 


(r) Cabanis^ toc. cit. 

(a) Come TipocaiUiao, la vile, ec. 

(3) Fig. 7. 

A. Albero da innestarsi a cannello 

a. Scorza distaccala e rovesciata. 

b. Trailo nudo ove s’ introduce il 
soggello. 

B. Soggetto ridotto alla sola sna 
scorza delle dimensioni stesse di b. 

Fig. 8. 

Caio sìmile al precedente, in coi il 
cannello b è diiDinuiln per esser 
di maggior diametro del ramo da 
innestarsi. 

fig- 9- 

Caso sìmile ai precedenti, in cui 1) 
cannello b è aperto per esser di 
minor diametro del ramo da in- 
nestarsi. 

Fig. IO. 

A. Albero da innestarsi per inci- 
sione. 

a a. Incisione. 

B. Soggetto. 

ò. Ksiremilà attenuata del soggetto, 
entro le dimensioni medesime del- 
V ineiùone. 

Fig. li. 

A. Albero da inneslarsi per inocu- 
lazione. 

a. Vuoto lasciato dalla gemma e- 
stratla. 

B. Gemma soggetto. 
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§. 4 • DeW innesto ad occhio. 

1 87. 11 nome c'iodica Tindoledi que^ 
sto innesto. Prescelto il soggetto, cd in essò 
la gemma più vigorosa, si contorna qiie- 
.<^ta con una incisione, in modo che essa 
resulti Ufi centro della superfìcie d' un 
triangolo « y. Premendo leggermente 
contro questa gemma c Hxolgendo con 
ilcstrczza il virgulto, essa se nc distacca. 
In alcune specie di piante la gemma vi 
jaderiscc con tanta fui'za, che, separando- 
jsi dulia sua sede, si disorganizza c si la- 
cera ; è opportuno allora di penetrare 
lateralmente colP estremità d’ im ferro 
sottilissimo al dì sotto di questa gemma, 
e di agire in modo, che, distaccandosi, 
essa tragga seco una porzione del legno 
su cui aderisce. 

1 88. Contemporaneamente a questa 
pnma operazione si apre sul ramo da in- 
nestarsi, ed In un punto in cui la scorza 
comparisca vigorosa ed unita, on' inci- 
sione fìgiirata dulia Icitera T, larga, ed 
alta quanto la metà d' ^ y, ove, solle- 
vatene le labbra, s' introduce la gemma 
preparata nella sna naturai direzione (1); 
nel restante il processo è lo stcsst> che 
nei casi precedenti (173, 178, 184). 

1 8g. Qiicslinneslo si e.scguisce avan- 
ti e dopo lo sviluppo della gemma ; esso 
prende allora il nome d'innesto ad occhio 
chiuso o aperto^ e non differisce che per 
la stagione io cui ha luogo. 

190. S' innesti a occhio chiuso, in 

b. loljiglio deila scorza che rircon- 
(Ih la gemma, sodo le (limmAÌrMÙ 

<r a. 

(i) V’ c chi asserisce, che quando l.i 
gemma è collocata in senso inverso al suo 
naturate, Palhero che ne risulta diventa pili 
prontamente fratlifero. L'asserzione però 
non è appoggiata ad alcun fallo compa- 
rativo, c sarebbe utile un corso d' espe- 
ricfue a questo proposito. 
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prìmftTera, ed al primo moto del succo 
vegetale. La gemma ioaestata deve svilu{>> 
parsi nel perìodo accelerato di questo 
modo ; s' innesta poi ad occhio aperto nel- 
la circostanza in cui quel moto è nella 
accelerazione massima, dopo che la foglia 
si è s^Hluppata, e che ricopre e protegge 
la nuova gemma che deve aver vita nella 
primavera seguente. Nel primo caso T e- 
stremità del ramo superiore alP innesto 
si recide contemporaneamente oU* innc> 
sto stesso ; nel secondo, obbaltutn la fo- 
glia al di sopra del suo peduncolo ^ il 
ramo innestato si conserva intatto, fino 
al termine del prossimo inverno. 

1 9 1 . Del resto nulla impedisce, che 
seguendo, sia Tuno, che Tultro processo, 
non si possano ìnscrìre più gemme in 
uno stesso ramo, purché disposte in un 
modo alterno^ ed alle distanze medesime 
r una duir altra che te separavano nel 
loro soggetto, fifa questa pratica è subor- 
dinata alle riilessiuni che indicheremo fra 
poco. Sì ve<la fmttanto la i a della 
Tavola CLII (i). 

CAPITOLO SECONDO. 

Deir innesto delV olivo. 

iga. Premesse alcune ìiulicauoni 
preliminari^ tratlervino niinulomcntc del- 
r epoca ìT ùmestare V olh^ e del modo. 

Articoi. 0 PRmo. 
lndica%ionì preUminari. 

1 90. Allorquando un olivo è ripro- 
dotto da) seme, nllorqunndo deriva come 

(1) l'if!. \ 

j 4 . Ali>eio dii innestarsi ad occhio. 

a. Incisione preparala per il log- 
gello. 

lì. Soggetto ad occhio chiuao. 
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pollone(i57) dal colletto (16) di nn^au- 
tica pianta (1), allorquando io fine ap~ 
partìene ad una tal varieté che le condi- 
zioni locali non favoriscono , o (die le 
meteore opprimono o rendono infecon- 
do, fa d* uopo aver ricorso alP innesto. 

IQ 4 * Sulla norma delle altre piante 
in genere, Polivo esige in questo passaggio 
le solite condizioni d^ affinità d'orga- 
nismo (1 ^o) e di contemporaneità di svi- 
luppo (i 7 <) Degl'individui destinati e 
riunirsi. 

19 5 . L'uso generalmente ossarvato 
di non innestare P olivo che con sog- 
gtHti della sua propria specie, e la sicu- 
rezza che questa specie sia unica nel suo 
stalo selvaggio (gS), rende poco solleciti 
a questo proposito, cd a nuli* altro si at- 
tende che a propagare le più favorite e 
le più feraci. Tuttavia nou manca il caso 
in cui faccia d' uopo di meditare profon- 
damente su quest’ incidente. 

I gC. Ed infatti la difTìcoltà di allevare 
dei piantoni, il prezzo che essi sostengo- 
no in commercio, sia intrìnseco o do- 
vuto ai lontani Iraspoiii, il poco succes- 
so di alcuni allevati nelle piantonaie fer- 
tili, di un' esposizione dolce ed opportu- 
namente temperala , allorquando sono 
trasportati in una rigida e mal difesa , 
ec., fanno sentire tuttodì P urgente ne- 
cessità dì trasformare in olivi le specie 
indigene , abituate ornai al suolo e«Ì al 
clima, e familiari alle pratiche della loca- 
le cultura. 

1 97. S' iodiranu come soggetti di que- 
sto utile tentotìvo P oUoo di Boemia.^ o 


I B. Soggetto ad occhio aperto. 

I Aggetto inlrodolio nelP incisio- 

ne, e ricoperto da' suoi labbri. 

(i) Volgarmente ceppata. ìit coppaie 
difese dalle ingiurie degl' insetti e dalP»- 
zìnne delle pioggie sono utdì a questo ri- 
guardo. 
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r eleagno (i) fra dm, il giracelo (a), il 
lìllatro ( 5 ), ec. Alcuni agronomi ( 4 ) lo 
sostengono eilicace sul leccio, sul 6co, sul 
sambuco, ec.; forse si pecca dì presunzio- 
ne nel primo caso, di credulità nel se- 
condo ; ma T arte delP innesto è fra noi 
neir infanzia. E chi potrebbe preredere 
i successi di un'arte adulta, particolar- 
mente quelli, ore la curiosità, il profitto c 
la filantropia di un instrutto cultore fos- 
se interessata? Frattanto è noto che V o- 
lÌTo fu associato altre Tolte alla ritc ( 5 ). 
ed il greco vocabolo eleastophylos ( oli- 
ava ) ne denotò il frutto (6). Ora i rap- 
porti organici fra i due vegetabili non 
tono tanto prossimi da non lusingare 
adozioni egualmente felici in altri più 
affini. 

1 9 8. Lo scopo di dispogliare le olivete 
da qualunque elemento della loro indole 
selvaggia, e d'impedire che esse si ripro- 
ducessero in questo stato, consigliò una 
qualche volta d' innestare l' olivo sulle 
radici. L* esito non corrispose però al- 
r intento e non doveva corrispondervi. 
Infatti, una delle condizioni essenziali del- 
r innesto, consiste nel dirìgere la maggior 
parte del succo vegetale della pianta ma- 
dre verso r inserzione del soggetto ; ciò 
che altrimenti non potè ottenersi se non 
che precludendone le altre vie. Ora co- 
me abbattere tutte le radici d' una pianta 


|i) Oleaster cappadocius^ Parkins. 
Ne esistono alconi iooestati ad ulivo a Car- 
dane in Provenza e presso Mompellieri. 

(а) CtUis australis ( Linn. Class . 
XXIII, Orti I.) 

( 3 ) Prlìerea latifoUa {Linn. Class. I], 
Ord. 1.) 

( 4 ) Vedasi il ^co Fiorentino^ lib XI, 
presso Cassio Dionisio uticeose, Itb. IX, 
eap. 6. 

( 5 ) Redi parla d'un olivo che portava 
de' grappoli d'ava. 

(б) Ved. Amoureux., toc. eii. II. Pari. 
Cbap. HI. 
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ad eccezione di quella ove P innesto ha 
sede ? E putendolo ancora, qual soccor- 
so potrà oflirire all' innesto stesso una 
pianta priva, o impoverita dei suoi primi 
organi ? 

I 199. Persuaso da quest'avvertenza, 
qualche agi'onomo, alPinnesto delle radici, 
sostituì r uso di disporre nella trapianta- 
ziune il virgulto innestato tanto profon- 
damente , da porre in grado ì' ovolo 
che lo sostiene di gettare radici. 11 ten- 
tativo non fu piò felice ; i nuovi am- 
mioicoli distrussero i vecchi, che in di- 
fetto di un opportuno riparo, aprirono 
piaghe putrescenti presso il colletto (16), 
le quali indussero V indivìduo ad una 
perdita irreparabile (i). 

3 00. Se non la prossimità della specie 
(170), è indispensabile che l' innestatore 
deir olivo preveda fra il ramo da inne- 
starsi ed il soggetto prescelto una con- 
temporaneità di sviluppo (171). Dopo 
che per le cagioni altre volte indic4ite le 
varietà delPoliio si sono così notabil- 
meute accresciute (47)^ e dopoché il loro 
organismo si dimostrò cosi pieghevole 
alle circostanze di esposidone e di cul- 
tura (84), comparvero delle anomalie 
sensibili nel perìodo della loro fnittifìca- 
zione, e si distinsero fra loro le precoci 
c le tarde. Noi indicammo gli effetti di 
quest' incidente suU'inneslo (171), verso 
i quali fa d* uopo portare la più scrupo- 
losa vigilanza. 

3 01. Egualmente importante è l' in- 
fluenza che esercita sull' innesto lo stato 
deU'atmosfera nell'istante in cui si esegui- 
sce. 11 vento impetuoso e disseccante ir- 
rigidisce r orifizio dei tenui vasi destinati 
ad unirsi, e dissipa V umore che sen ir 
doveva dì mezzo a quest' uniouc. Dna 
sferza di sole, reso cocente da un am- 
biente torbido e nobìloso, v' induce lo 

(1) Ved. Duhamel. Physi^ue des ar» 
bres^ eie. 
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stesso effetto : la pioggia che percuote la 
nuova iocUione) e che per qualche adito 
interpone fra le due superficie, le se- 
para e le ammorlbce: rare volle i ripari 
e gP impiastri (>75) sono efficaci nell' i- 
stanto medesimo in cui sono apposti. 

aoa. {limane aucora un avveni- 
mento, ed è, di non ricercare le gemme 
sopra soggetti che abbiano V indole di 
rami parassiti c di succhioni (i 58 ) ; esse 
introdurrebbero nel nuovo getto questo 
carattere pernicioso, che non lo rende* 
rebbe giammai, o tordi (i), fruttifero. 

ÀanCOLO 5ECO5D0 

DeW ef>oca iT innestare P olivo, 

ao 5 . Errerà asserisce che T <illvo 
può csscr<‘ innestato a zeppa (178), a co- 
rona (1 8 1), ad occhio (18G), ed a cannel- 
lo (x 84 ) (a). Gli autori delP Fnciclopc- 
dia sostengono in preferenza quest' ulti-* 
mo ( 3 ) ; e non è già che P olivo non si: 
presti all' innesto di tutte queste specie :| 
ma r esperienza e T uso universale di 
tutti i colUvatorì determinano come il 
più conveniente ed il più favorito P in- 
nesto ad occhio chiuso (190). In conse- 
guenza r e[>oca unica in cui egli deve 
eseguirsi è la primavera (ivi). Ma in qual 
pei ioilo della primavera ed in quale sta- 
to della pianta ? 

004. Fino dalPistante in cui la tem- 
pci ntura ambiente permette ai succhi ve- 
getali dell' olivo un monmeoto sensibile, 

(j) Si V on prend ìe$ écussons sur 
le bois gourmand., ton bourgeon, devenu 
branche^ sera long-temps d se meltre 
en Jruit. lìozier, toc. cil. irt. greffe. 

(a) Libro d* agricoltura utÙissimOy 
tratto da diversi autorL novamenie ve- 
nuto alla luce^ dalla spagnuola nelF ita- 
liana lingua trasportato per Michele Tra- 
mezzino. Venezia. iSSy. 

( 3 ) Art. otivier. 
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P agricoltore riconosce le piante da iooé- 
starsi e ne presceglie i soggetti. Vigilan- 
te, come noi lo re|mliamo, egli non avrà 
attesa quest' epoca per operare io questi, 
come in tutti gli altri, le opportune emon* 
dazioni (a a a), e per nutrirli coi coove- 
iiienti ingrassi. Trattandosi d' una sta- 
gione io cui la siccità predomini, ^li soc- 
correrà con discreti adacquamenti le 
piante ove si propone d' agire. Da que- 
sto momento dimenticherà qualun- 
que canone che indicasse limilazioae di 
tempi, aspetti lunati , ec., c, visitando 
giornalmente la sua oliveta, s'atterrà uni- 
camente alla propria esperienza. Per tal 
ino<lo egli ne accompagnerà 1' andamento 
fino all' epoca in cui, sviluppali i germi 
e le foglie, incominciano a c<imparìrc nék- 
ie ascelle i primi embrioni de' fiorì. In 
quest' intervallo egli attende a verifica- 
re, se le piante che ha disegnato d' ac- 
coppiare abbiano contemporaneo il loro 
[sviluppo ( 1 7 1 e rinunzierà a quelle che 
ne seguono uno <lÌverso. 

3o 5. Ottenuta questa sicurezza, egli 
pone mano al coltello, null'altru interrom- 
pendo r opera sua che V indemenia e 
r inopportunità (loi) della stagione. 

ÀBTicoru Tsato 

Del modo <T innestare t olivo. 

QoC. Noi r abbiamo già descrìtttn : 
r importanza per altro che esso sostiene 
nella cultura olearia, ci determina ad tn- 
sìsicrc sofu a i suoi precetti, anche a pat- 
to di ripclcrìi in qualche modo. 

ao^. Disposto a qtiest'occupazioDe, il 
cultore presceglie nel ramo o nel tronco 
da innestarsi un punto ove la circonfe- 
renza non eccella un pollice, e dove la 
scorza sì dimostri levigala e vivace. Egli 
v' apre in seguito l’ opportuna incisio- 
ne (188) sollevaoduiie leggermente le 
labbra. In seguito, distaccata la gemina dal 
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soggetto precedentemente disposto , ed 
intagliata nella forma prescrìtta ve 
la inserisce colle solite cautele (190), a$- 
sicurandorela con gli opportuni lega* 
mi (176), e ricoprendone, ad eccezione 
ddla gemma stessa, la superficie fivìj. 

ao8. Avviene spesso che il ngore del 
ramo permetta una doppia inserzione, cd 
in pratica si tende generalmente ad ese- 
guirla. Mu questa tendenza è ella vantag- 
giosa? L'olivo portando le sue gemnse 
oltemo-opposte, s' usa di collocare il se- 
condo innesto npposlaiiieiitc, ed un poco 
più elevalo del primo. Per tal modo, nel 
caso che i due innesti periscano, siccome 
d' ordinario s' agisce nelle regioni infe- 
riori de' tronchi, e prossimamente alle 
inserzioni de' rami, non resta speranza 
per un secondo tentati\ o, che dopo il 
perìodo in cui la pianta emetta nuovi 
getti , e che questi pervengano all' età 
conveniente. S' evita però questo caso 
apponendo un solo innesto per ciascun 
ramo, ed innestando un maggior numero 
dì essi. Per tal modo, posto che una cir- 
costanza qualunque faccia perire la pri- 
ma inserzione, s' ha mezzo di praticarne 
nel lato opposto una nuova. 

209. Questa prima operazione com- 
pila, si usano, occorrendo, degli adacqua- 
menti ai piede degK olisi innestati, c s' ha 
cura d‘emondarlì dajahi getti che com- 
pnriscoDo soseiite intorno alle regioni 
dell' inserzione. 

3 1 a. Frattanto, troscorsi trenta, o 
quaranta giorni, allorquando una stagione 
rigida non vi si opponga , compariscono 
dalla gemma innestala i nuovi germi, or- 
nati dì piccole foglie, e che, ti ascorrendu 
la state, pervengono alla lunghezza dì due 
o tre pollici. Nè la loro particolare con- 
dizione indurrebbe in essi (in preferenza 
de' falsi getti (309)) un maggiore svilup- 
po, se V arte non accorresse onde pro- 
curarglielo. 

a 1 1 . Ed iofatti; assicuinto per tal uu- 
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do il buon esito dell' innesto, s' abbattono 
le estremità superiori del tronco, 0 dd 
rami che lo sostengono (190) : precluse 
così le vie al suo corso ordinario, il sac- 
co si dirìge necessariamente per il nuovo, 
ove, operando sopra un numero minore 
d' organi, vi diviene maggiormente e più 
prontamente efficace. 

afa. Una singolare esperienza avendo 
dimostrato al botanico di Mompcllieri, che 
un ranio*d' un albero fruttifero, denuda- 
to al prìmo movere della vegetazione, dì 
una zona circolare di scorza presso la 
sua inserzione, produceva, in preferenza 
d' alcun altro intatto, maggior quantità di 
fiori e di frutti (1), si profittò di questa 
avvertenza per rilniiTe un utile anche da 
quei rifiliti. Infatti, lasciati esistenti per- 
fino alla raccolta delle loro olive, questi 
rami e dispogliati ìu giro per uno o due 
pollici della loro scorza e per altrettanta 
distanza dall' inserzione, gl' innesti non si 
dimostrarono per questo meno vivaci. 

3 1 3 . Ciò trattiene però il loro svilup- 
po suU'ordinario perìodo ; ma non importa 
una perdita. L' innesto rinvigorirà nella 
primavera successiva, e compenserà con 
un getto più esteso l' attento agricoltore 
del suo ritardo. 

314. 11 terzo caso io cui l'olivo deb- 
ba sottoporsi all’ innesto (igS) v'interessa 
i grossi tronchi ed i grossi rami. L'e> 
spedicnte più opportuno e per il suo 

{ì) HislQtre de r/frofiémle (ies scien- 
cet. Piiris. An. 1709. Ecco la ragione che 
ri;!i stesso ne reude. Il parait par là que 
le sue qui monte por I èeorce n est pas 
celai qui Jitit Ics fleurs et les fruits ; que 
s* est done celai qui a passé par la moel- 
le^ et il y a étè prépaeé ; 9 *** quan- 
tité da sue qui doit Haturellement pas^ 
ser par la moélle a ète augmenté de 
celai qui ne poucait pas passer par T 
corce^ et que c’ est là ce qui a causé la 
rnultiplication des Jleurs. et des fruits. 
flozier^ toc. cit. ari. $reffe. Virgilio di- 
mostra nella Georgica d' aver conosciuto 
qucslu fatto. 
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successo, e per b sua pronlezia, consiste 
nd praticarvi quello a corona. Menu il 
processo già descnlto (i8i), quest'in- 
nesto non (liflerisce, per la vigilanza che 
deve aversene, dal precedente. 

SEZIONE QUINTA 

Del tiglio t>Bix' olivo. 

ai 5 . L'olivo riprodotto cao alcuno 
dei processi indicati (126 e seg.J., ed al- 
r opportunità innestalo (192), esìge nuo- 
ve cure per divenire fruttifero. La prima 
fra queste è il modo con cui debba po- 
tarsi o tagliarsi ; avanti dì definirlo, oc- 
cupiamoci al solito d' alcune preliminari 
notizie sul taglio delie piante in genere. 

CAPITOIX) PRIMO 

Del taglio deìie piante in genere. 

atfi. La degenerazione indotta nelle 
piante dalla cultura (1 o) ìinporUi evidente- 
mente un disequilibrio nel sistema dello 
forze che costituiscono il loro slaU». Que- 
st'equilibrio, onde pn)vve<lere all.i loro 
esistenza, dovendo restituirsi dipenden- 
temente dal concorso delle cagioni che Io 
hanno alterato, è del pari evidente, che 
non può giungersi a questo scopo, se non 
con l' attività di nuove cagioni, eguali 
per quanto si può ed opposte d' effetto 
alle precedenti. Annunziando il proble- 
ma generalmente, esso potrebbe ridursi 
alla ricerca d' una forza che costituisse in 
equilibrio un sistema d' altre forze cono- 
sciute, nelle quali questo equilibrio è di- 
strutto dall'azione di forze egualmente 
note. Non essendo dato però ai coltivato- 
ri di risolvere la questione in un modo 
assoluto e compiuto, essi hanno ricorso 
( come è loro costume ) ai metodi d' ap- 
prossimazione stabiliti snll'esperienza. Fra 
questi melodi v' è quello del taglio. 
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317. Una pianta accoilumate al sog- 
giorno d' una foresta, ed abbandonata 
olle vicende d' uno stato incolto e silve- 
stre (i), dispiega tutta P energia di eia 
essa è capace, allorquando, trasportata in 
un fertile terreno, è soccorsa dall' opera 
d' un vigile agricoltore. Protratte a mag- 
giore estensione le sue radici, 1 suoi rami 
si stendono con maggior volume, le sue 
foglie con maggior lusso (S4). 

218. Intanto la prontezza e la p^otp<^- 
rità di questo sviluppo nuoce aU'esercizia 
di quelle funzioni che esìgono nel loro 
compimento ordine e tempo. Il concorso 
dei preziosi elementi che promettono alb 
pianta successiva e conbnua la sua pro- 
pagazione (121), e che ne ossicurano 
r esistenza, è alteralo o distrutto. Uno 
stato brillante, ma momentaneo ed infe- 
condo, succede ad uno apparentemente 
tristo, ma longevo e ferace (2). 

219. Alle circostanze favorevoli dì 
questo stato rx>ovenne associarne altre che 
ne trattenessero V avanzamento. Isterilire 
costantemente il terreno, privarlo dei la- 
vori opportuni, degl'ingrassi convenienti, 
portava PaUontanamento della pianta dallo 
scopo della cultura, ed un ritorno alb 
sua primitiva condizione ; ricoprire d' al- 
tronde d' incisioni la sua scorza, svellere 


( 1 ) IIos natura moftos primum de- 
€Ìit .... 

f'irg. toc. cit. V. ao. 

(a) f^egetahUia a copiosiori nufri- 
tìone inepta redduntur sponsaiia sua re- 
lebrandi. hoc esty flores producendi. Linn. 
Proltpsis fdantarum., etc. Anioenil. Aead. 
t*ot. ÌV. . . Il y a aussi queìques arbres 
\d:;oureux qui restent long-temps strrì- 
Us par exers de ti^fe. AmourtuXy toc. eie. 
1/ exeès de culture peni rendre Polwer 
infertile, en T excitant à mettre tour en 
bois^ et en bois i^igoureux. en le dispa- 
sant à la fulìomanie. Idem, tei. I Greci 
rhiamaroiio gli oliti in questo stalo hylo^ 
maUs, o inrensati. Idem. iW. 
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per ftlcuoi tratti il suo libro» obbligarla 
con ferite profonde a sgorgare la porzio* 
ne dei suoi umori reputata superflua, at- 
tentava troppo air ordine del suo siste- 
ma, ed ai prìndpii della sua costitu- 
xione (i). 

aao. Avvertiti col fatto di questi disa- 
stri, s* è tentato di pervenire al fine pre 
fisso, abbattendoalc uno dei suoi rami (a). 
Si credè che fra i volumi diversi, con i 
quali compariva una pianta coltivala, ne 
esistesse uno il più favorevole al suo pro- 
dotto. Questo volume si determinò da 
quello d' una pianta incolta della stessa 
età, dello stesso vigore, ec., ed un felice 
resultato coronò questo tentativo (5). Nel 
tempo che circola per i vasi della pianta 
un succo più elaborato, più abbondante 

(i) n Se (Tarboro) abbonda in foglie 
71 sema frollo, ficca un palo nelle tue ra- 
t* dici, e se r erboro allegro non fart frut- 
71 to, si fori con una trivella, fin alla mi- 
77 dolla, e si metta nel pertugio im tallo 
77 bene stretto, ec. « Crtscenzio» ìoe. cit. 
Gap. XIX. Alcuni roodernì agronomi, fra 
s quali il sig. Cadet~de~f‘'^eau^ propongono 
di torcere presso la sua inserzione il ramo 
da potarsi, più tosto che di reciderlo. Ed 
ìnfalli, questo processo avrebbe sulla inan- 
ta gli effetti medesimi dell* amputazione, 
cd inoltre risparmierebbe alla pianta stess.z 
i danni che sovente derivano da un* am- 
putazione m.ile eseguita : ma ciò che po- 
trebbe aver luogo vanlaggimamenle in po- 
che piante, è ineseguibile in una cultura in 
l^rande, ove questo processo medesimo in- 
durrebbe delle difficollù 'numerose, spesso 
invincibili, eil una pierdita considerabile 
d’opera e di tempo. 

(a) ... Ubi iam validis amplexae (fron- 
•les) stirpibus ulmos 
Exierint^ tum ttringe eonias et 
brac/iia tonde. 

Dura 

Exeree imperia^ et ramo corti» 
pesce Jìuentes. 

Virg» loc. cit. V. 367. 

(3) La tailìe peut teule reprimer 
rette prodigalité de sève. Amoureux, ìoe. 
city 

Di%. d^gric.y 
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di parti omogenee c nutrienti, alcune del- 
le radici, al mancare de'rami, ai quali do- 
vevano la loro esistenza, mancano d' at- 
tività. Sebbene dì maggior efficacia, quel 
succo ascende in minor copia : le sue 
successive composizioni e decomposizio- 
ni si compiono con maggior lentezza, e 
però con maggior perfezione. Le funzioni 
sessuali, le più delicate dell’ economia 
vegetale, non repugn'ano al nuovo sta- 
to ( 1 ). La pianta coltivata, come la fore- 
stiera , benché con gravissime anoma- 
lie ( 84 ), s' adorna di fiori, s’ arricchisce 
di frutti. Limitando al caso nostro la su- 
periore espressione del suo stalo (a 16 ), 
non può egli dirsi che la vita d’ una 
pianta coltivata rappresenta un sistema 
di forze, il cui equilibrio, alterato d^ in- 
tervallo in intervallo dall' azione della 
cultura , è restituito da quella de) ta- 
glio (a)? 

131. Ottenuto dal taglio T oggetto 
il più importante della sua instituziooe, la 
sua pratica si rese dipendente da mo- 
tivi di minor importanza. Piacque di ve- 
dere net campi le piante di forma sim- 
metrica, comode alla raccolta dei loro 
frutti, difese dalle aggressioni degli ar- 
menti, ec. I precetti sì complicarono In tal 
modo, se pure non diminuirono di sicu- 
rezza e di verità. Ma sviluppiamo con più 
predsione questi priocipii, Irallandu in 
particolnr modo dell’ olivo. 


( 1 ) rietninem vero offenditi y tfuoà 
pìantae» pareìori alimento cultae» uno 
anno omnia ea perferant quae sex anno- 
rum spatio successione germinassent . 
Linn. loc. cit. 

(a) Le cultivateur se trouve quel- 
quefois en contradition avec lui-mème^ 
en excitaut tT une pari la sève de f o- 
lìvier par la cuUnrty et F engrais., et de 
r autre en voulant la réprtmery et con» 
tenir F oìivier par la taille. .dmoureux» 
loc. cit. 

i5 
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CAFJTOLO SLCONUO 

Del Utffho deir olix^. 

3 ^ 3 . PremeUo che dopo la dcfioi- 
tioue subilita del taglio e dei suoi effet- 
ti (io5), noo sono comprese con questo 
nome le annue operazioni praticate sul- 
r olivo per reciderne i rami secchi, in- 
fermi, i succhioni, ec., per togliere quelle 
porzioni di trouco che la carie, la gan- 
grcna, ec. hanno ridotte inorganiche, i 
polloni fruticosi ed inutili, ec., per mezzo 
delle quali la piunta è mondata, o, come 
volgarmente dicesi, ripulita. Apportando 
un soccorso diretto alla pianta medesima, 
esse s* oppongono, piuttosto che favorir- 
lo, oir intento del taglio. 

3a5. Le circostanze alle quali è 
soggetto r olivo coltivato, compariscono 
essenzialmente diverse. Noi le analizzere- 
mo fra poco (335 e seg.J : osserviamo 
intanto che fra le loro moltiplici cumbl- 
uazioni possono esservene alcune che , 
modificando io un modo eventuale le 
condizioni della cultura, sieno tanto ef- 
ficaci da corrispondere da loro stesse agli 
effetti del taglio, ed a renderne inutile e 
fors' anche nociva V esecuzione ( 1 ). Con 
ciò è facile di render ragione della con- 
troversia de** pratici, che prescrivono, ed 
a vicenda condannano il taglio dell' oli- 
vo (a) (6), e de' fatti non meno noti, che 


( 1 ) Tous Us olhiers ne doi^ent pas 
soumis indifféremment à ta méme 
fég/e.* lei uns ont grand besoins de la 
taillcy les autres la craìgnent, /imoureux. 
he. cit. It jr a des oliviers qui ont moim 
hesoin de la taille^ que tf autret. Idem, 
ivi. 

(a) Ifeque illae (oleae) 

Proeurvam expectant Jalcem., ro- 
sirosffue tenacet. 

Pirg. he. eie. v. ^30. 
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ideile intere proviocie ove 1' olivo è ta* 
gliato, e dove non li) è, ne ottengono io 
un modo eguale le raccolte abbondanti «s 
continue (t) : che dove una volta questa 
pianta prosperava nel suo stalo dì liber- 
tà, ha prosperato egualmente in un'epoca 
posteriore, assoggettata agli usi del ta- 
glio (3) , ec. Noi lo abbiamo avverti- 
lo (hijf e lo ripeteremo sovente, la cul- 
tura essendo aflìiUo dipendente dal vario 
concorso delle drcustanze locab, i suoi 
precetti non possono resultare giammai 
invariabili ed assoluti (6). 

334* Del resto, allorché lo stato di 
un olivo esige come indispensabile 1' usq 
del taglio, quest' uso è rapportato a due 
questioui secondarie, che ne interesaana 
r epoca ed il modo, Coosiderìamule di • 
stintamente. 

§. I , DeW epoca del taglio, 

335 . Il taglio dtdl* olivo importan- 
do, per dir cosi, un demento negativa 
nel sistema delle azioni che coocorronQ 
al suo sviluppo ( 90 ) (3), egli è assoluta- 
li) u E non veggono gli ilolli (i con* 
ìl tadini) che lo scem.ir toro i rami (agli 
olivi) è cagìntie che quelli che vi rì- 
mangono oe làmio eglino, dove lasciati 
y* star quivi nuu ne avrebbouo falli nè 
n (luellt nè questi «f lettori,, toc. ctf. u Leva 
*♦ «la c»po e non da piede : « proverbio 
•* rustico i . , . , u Nel pelarli (gli olivi) 
•• stimano (in Cilìcia) che si possa errare 
piò a levarne pochi rami che troppi, n 
rettori toc. eie. 

(3) lo Corsica, in qualche perle d' I- 
ta 1 ia« nella Morèa, ed io tutto il Levante, 
gli olivi non tono potati. JRotier, loc. eit. 
dutrefois on iì' osait p»etque rìen re- 
trancher à C olivier sans drs grandes 
nécessites : depuis qu" on s* y est hasardé 
on en obtint if amples récoltes. dmou^ 
reux, loc. eit. 

(3) dCf dum prima novis adolescit 
Jrondibus or/ox, 
Parcendum teneris 

Firg. toc. eie. v. 
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mente proccrìtto nd perìodo di questo 
sviluppo medesimo, in cui la pianta è 
mancante di robustexza e di Torsa (i). E 
un contrasto ed una nuova contraddizio- 
ne fra i pratici I' età della pianta, in cui 
essa debba incominciare a soffrire questa 
operazione. Alcuni l' impongono fra i 7 
ed i 9 anni, altri fia gli 8 ed i io, non 
pochi fra ì 10 ed i la, ec. (a). Errori 
ripetuti (aa 3 ). L’olivo deve tagliarsi al- 
lorcbè il suo vigore gl’ irape<lisce di cor- 
rispondere con una quantità di prodotto 
conveniente alla sua età ed al suo stato. 

aa6. Non è già che nell’ intervallo 
che precede quest’ epoca, l’ oUvo debba 
dirsi inviolabile : oltre le ripuliture an- 
nuali (aaa), qualche leggiera amputazio- 
ne di rami tortuosi e mal diretti, assicura 
una vantaggiosa dbposizione agli altri, o 
(come comunemente dicesi) ne stabilisce 
il palco (^m). Queste tenui avvertenze 
sogliono abbandonarsi all’ arbìtrio del 
coltivatore, o più tosto alla zua discrezio- 
ne ed alla sua intelligenza. 

337. Come la questione dell’età 
opportuna alP olivo per il taglio, è con- 
troversa fra i pratici l’ altra del periodo 
che separi due tagli successivi (a a 3 ). Di- 
rebbesi, seguendo la storia delle loro opi- 
nioni, che questa questione è assoluta- 
niente indeterminata, o, ciò che compa- 
rirebbe più strano ancora, che qualunque 
metodo è egualmente utile, egualmente 
felice. E prescritto con lo stesso fervoie, 

(i) Amourtwc ne assegna rinoomiii- 
cismento all' età fra gli 8 ed i 10 auiii. 
Loe. elt. 

(a) K Per due q Ire anni non polare 
n il piantone, poi laKÌagli Ire o quattro 
n rami, ec. m Davantati. Cottìì/azione 
Toteana .... Pourquoi ctlui qui lati- 
le toui les troie ans, ou tour Ite deux ani. 
ou Ione Ire ans par parcellee a-l-il dee 
récoUes et dee beaux arbreel Roeier. 
loe. eit. ... Il Trinci non permeile il ta- 
glio che doim ^ o 5 anni. Gap. Vili. C'o- 
lumella e Crteetasio dopo 8. 
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con b stessa importanza il taglio annuo, 
bienne, trienne, di 4 in ^ anni, di 5 in 
5 , d’ 8 in 8, di I o in 1 o, di 1 5 in 1 5 , 
ec. In qualunque caso vi sono delle ragio- 
ni e dei fatti. Ma queste ragioni desunte 
ila fonti più legittimi, questi falli inter- 
pretati con maggiore avvertenza, avreb- 
bero insinuato, che questi dati sono inas- 
scgnabili generalmente (àa 3 ) ; che non 
già ciascuna provincia e ciascuna olive- 
ta, ma ciascun individuo esige un taglio 
diverso dal suo vicino (ivi) ; che ad uno 
di essi può convenire il taglio bienne, 
tiienne, ec., mentre la maggior o minor 
prosperità d’ un secondo dipende da un 
altro a più breve, o più lungo periodo, 
ec. fivij- Lo stato della pianta nell’ anno 
che ha preceduto è il solo criterio che 
autorizza, u proscrive la sua potagio- 
ne (aao). 

a a 8. Ma, conTenùla la necessità «lei 
tnglio, iu quale slagionc deve egli eseguir* 
si ? Non è da porsi in dubbio, che nllor* 
quando gli umori vegetali sono in un 
sensibile movimento, qualunque attenta* 
tu, e per qualunque fine intrapreso, non 
fosse per essere estremamente dannoso 
air economia della pianta, e che il taglio 
non debba riserbarsi alla stagione, ove la 
pianta, e che il taglio non debba rìserbar- 
si alla stagione, in cui la pianta, indican- 
do la minima sensibilità, si mostri più atta 
a sostenerne i resultati o nelP irfvemo. Le 
ingiurie che il gelo e le nesì apportano 
alle fresche incisioni, escludono di questa 
stagione la maggior parte : ma sarà egK 
suir incominciare o sul finire di questa 
stagione medesima , sul compimento a 
sul principio del perìodo delta fruttificif- 
sione che farà d' uopo elevar la scure, c 
dlstmggcre Popera di rombinazioni trop- 
(>o violente e di cagioni troppo effica- 
ci (ai 8) ? 

a 2 9. Premetliarou, che, la natura 
non progredendo per salto, le piante non 
divengono U meno sensibili uelP inco- 
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mincbre dell'inverno, nè si mantengono 
tali fino al suo compimento ; ceistono for- 
se nel perìodo dell' annua vegetazione 
due limiti che possono dirsi il mcmsùno e 
il minùno delta loro sensibilità, che s' in- 
contrano probabilmente con gli altri della 
più alta e della più bassa temperatura, 
ed ai quali si perviene con due progres- 
sioni distinte, crescente 1 ' una, decrescen- 
te r altra. Colpire le piante nel secondo 
stato, equivale a secondare e ad aOrettare 
• il loro naturale andamento ; nel primo ad 
inleiTomperlo, a ritardarlo. Un olivo pri- 
vato d'un ramo nel marzo, soffra nel suo 
^ sistema un'offesa maggiore che allorquan- 
do esso lo perde in dicembre. 

a 3 o. Se le forze fisiche imitassero 
il carattere delle forze astratte, e, come 
queste, esse fossero comparabili e capaci 
di compensarsi a vicenda, la teorica che 
abbiamo premessa (a i G) reodercb)>c in- 
differente alla pianhi 1' epoca del suo ta- 
glio, purché la maggiore o minor perdita 
che essa soffrisse nelle due epoche diver- 
se (318) fosse compensala da una minore 
o maggior quantità di rami recisi, ec. (a 3 o). 
Ma sebbene il fatto ci persuada che gli 
oUvi tagliati nelle due circostanze compa-l 
riscono generalmente in modo eguale fe- 
raci, e che perciò nel caso nostro la, 
compensazione annunziata sembri aver 
luogo, non è da saggio P affidarsi ad un 
resultato che può dipendere da elementi, 
o ignoti o non apprezzati. D' altronde la 
niolttplicità, la complicazione de' precetti 
è sempre fatale alla loro esecuzione, e 
P olivo trattato con tanta generalità di 
prìocipii, corre il rìschio d'essere oppres- 
so do un maggior cumulo d' errori, ec. 

33 1. Il taglio perciò che precede la 
stagione delle nevi e del gelo, è da prefe- 
rirsi a quello che loro succede (1). Ai ti- 


lt) Putalìo facienda autumno^fruetu 
allato. Btrttbàek . , . Cttte méthode 


O L 1 

tali annunziali, s' aggiunga la sua minor 
resistenza in questo stato, e perciò la sua 
maggior sicurezza contro la furia dei \*eis- 
ti ; il circolo più tacile dell' aria ambiente 
dttraverso i suoi rami, che li dispoglia 
dell' umidità attratta dall' atmosfera , o 
emessa eoo la propria ti'aspirazìone, ec. 
Del resto, è facile anche in questo caso 
di comporre la dissenziooe dei pratid, 
che, al solito, si dividono :n due opposte 
opinioni (1) ( 3 a 3 ). 

a . Del m<HÌo del taglio. 

353 . Il taglio d'un olivo coltivato 
non lia altro criterio che la sua propria 
apparenza, paragonata a quella d'un oIùto 
selvaggio (aao). Questo precetto però, 
facile io teorica, è d'una applicazione dil- 
ficiJissima in pratica (3). Ed è per questo 
che, per favorire le parti dd coltiTatore, 
noi svilupperemo con qualche particola- 
rìtà gli elementi che concorrono a stabi- 
lirlo. Questi clementi rìdneoost all' in- 
Quenza che esercitano sullo stato dell' oli- 
vo il terreno ( 3 ) su cui vegeta, 1 ’ esposi- 
zione che lo favorisce, la varielà che lo 


a più à Af. Barthezy t^ui à engagé heau- 
eoup le cultivateur a le suivre. Amou- 
reux^ ìoc. cit. 

(1) Je pente qu il vaut mieux atten- 
dre le beau temps pour tailler les olì- 
QÌert. Amoureux^ loc. cit. Les opinions 
soni encore partagées tur ee paini: les 
uns eonseillent de tailler aussitòt apréi 
la récoUcy les autres oprèt T hioer. Ro- 
sier, loc. cit. 

(a) T avotte avee Jranehise^ que des 

tous les articles que p ai traité 

aucun ne m ' est paru^ et ne me parate 
plus difficile <^ue celui-ei (del taglio). 

( 3 ) tt Si npuliacano gli olivi ogn' anno 
. . . . con questa precauzione di tener 
n sempre più tagliati .... e con meno ra- 
n mi gli olivi che sono io terreni leggeri 
n e poco soitanziosi, che quelli che tono 
» io terreni forti e grassi. -» Trinci^ toc. 
cit. 
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d!itÌDgue, i lavori che Io soccorrono (i), 
gP ingrassi che lo nutriscono. I due ul> 
timi formando V oggetto delta Sesiune 
sesta, occupiamoci de' tre primi. I resul- 
tati che ne otterremo, rapportati ai noti 
prìndpii (ai 6 ), guideranno a delle con- 
seguente importanti. 

Titolo paino 
Dei terreno. 

a 55 . L’olivo che vegeta spontaneo 
nelle fessure degli scogli, nei pertugi degli 
antichi muri, ec., ci previene facilmente, 
che la qualità del terreno interessa poco 
b sua esistenza (a). Egli vive infatti con 
cgual successo nei terreni sassosi, areno- 
si, sciolti, ec., come negli argillosi, tenaci, 
ec. Il grado però della sua prnspcntò. 
ddla perfeuone degli oli che se iic ritrag- 
gono, ec. sembrano dipenderne in qual- 
che modo ( 5 ). L’ una e l’altra sì ricono- 
scono più favorite nei terreni della prima 
specie, che in quelli della seconda ; ed 
ecconc la cagione. 

a 54 * È una massima incontrastabile, 
che la terra nel suo stato d’elemento nulla 
arreca di nutrizione alle piante ( 4 ). E.ssa 
non è che il mezzo meccanico per costi- 
taire le radici in uno stato conveniente 
alle loro azioni, e per raccogliere e po- 
scia somministrare ad esse i prìncipi! che 
si sviluppano dalle lente, ma continue 
decoifposizioni di sostanze animali, ve- 

(i) La taiììe dùit étre proportionnelie 
à la grandeur de Farbre., à son expositionf 
à t espèee., etc. Amoureux, toc. cit. 

(s) Le e/toix da sol est en ginéraì 
trit-indifférent paur eet arbre. ÀosiVr, 
loc. cit. 

( 3 ) Le pluSy ou moins de protpirìti 
(dell’ olivo) dans sa végélation est te teul 
résuitat des diffirens soXSy cinsi que la 
eUlicatesse de V huile, Rozier, loc. cit. 

( 4 ) Jouhert. De la fertili té de la] 

terre. i 
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getahili, minerali che succedono nel suo 
seno. Posta eguale la quantità di questi 
principii, b loro diOusionc più sollecita 
e più compiuta avviene in ragione della 
divisibilità delle parti che li contengo- 
no. Questa ragione però non ha luogo 
ne’ suoi estremi : e come un’ assoluta so- 
lidità rende la terra incapace a raccoglie- 
re, ed a trasmettere alle piante i loro ali- 
menti, un’ estrema divisione ne <lissif»a 
>r umidità, c favorìsce la dispersione dei 
I prìncipi! volatili ed aeriformi (i). 

3 55 . A questo dato se ne aggiunga 
un secondo, che il terreno disciulto per- 
mette alle radici della pianta perpendico- 
lare la loro discesa attravci-so di esso, 
condizione importante per la sua condi- 
zione c per il suo accrespiinenlo (72). 

306. Ma qual vantaggio apportano 
all’ olivo ì terreni sassosi, ove egli dispie- 
ga tanto vigore, e sonuninistrn frutti tan- 
to perfetti? Questi terreni, come gli an- 
nosi, riflettono in maggior copia 1 l'aggi 
solari, ne conservano per maggior tempo 
il calore, ec., e noi siamo per osservare 
che b maggior prosperìtà e la maggior 
produzione dell’ olivo, dipendono essen- 
zialmente dalla maggior inOuenza di que- 
sta doppia cagione (3). 

Titoixi secokdo. 

DeiC esftosixione. 

357. L’ esposizione opportuna del- 
1 ’ olivo favorìsce P azione della luce so- 
pra di esso, e ne costituisce la difesa 
dalle ingiurie dei vcuti settentrionali. La 
|luce può dirsi P anima della fertilità. Es- 
sa agisce sulle piante, o fissandosi nd 

(1) Rie sterilem exiguus ne deserat 
humor arenam. 

Firg. toc. eit. v. 307. 
(a) Rozier, toc. cit. 
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loro composto, o combinandosi con i li- 
quidi che drcolaou per i loro vasi, o 
scorrendo nel suo stato di libertà por 
questi vasi medesimi. Nel primo caso essa 
interessa lo quantità delle loro parti le- 
gnose, come 5eue6rer (i), Chaptal{i)^ 
ec. lo hanno esperìmentato : oel secondo, 
servendo ora di base, ora di mestruo agli 
elementi in muto nel sistema vegetale, 
coDCoire alla formatione degli oU, delle 
resine, ec.,come Io deduce Stnebier stes- 
so (3) dal riscontro dell' anìnità che di- 
mostra la luce con queste sustanie ; m;l 
terzo essa ne comparisce lo stimolante il 
più atUvo ed il più necessario, la combi- 
nazione delle parti sessuali non compien- 
dosi nella sua mancanza (4). 

a58. L'olivo, considerato in gene- 
re come una pianta, ed avuto rignnrdo 
alla sua indole particolare , abbisogna 
eminentemente dell' azione di questo 
agente per assicurare la sua fertlfità, con- 
trastata sempre dall' ingiurie d' iin clima 
straniero (i6): P abbondanza dei suol 
oli, lo scioglimento delle sue resine, ec. 
dipendono dalla sua influenza e dalla 
sua attività. 

sSq. n calore è per la vegetazione' 
ciò che la luce è per la fertilità (5). t 
troppo nota la sua azione in tutti gli es- 
seri organici che indicano vita e moto : 
noi c»)n ci occuperemo dei suoi diversi 
processi nelle composizioni e decompo- 
sizioni delle sostanze che interessano la 
nutrizione delle piante, dèlie vicende che 
egli imfuce nelle loro diverse afGaità, ne- 
gli stimoli che ne perpetuano il movi- 
mento, ec. : per limitarci all' esame d' un 

(i) Bxpériencts tur T injtutnee de la 
lumière tolaire. 

(a) Elément de chrmie. 

(3) hoc. eii. 

(4) Houtt, Statique dei vétè- 
ieaux. 

(5) Calorem recte dixerit plantorum 
ifttam. Lina. 
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fenomeno importante che riguarda più 
da vicino il nostro argomento. 

La diversità de' climi desunie- 
si d' ordinario da quella delle loro medie 
temperature (i). Questa differenza relati- 
vameole alle piante dipende da altri ele- 
menti che fa d' uopo di esaminare. E* 
noto che qualunque sistema vegetabile ha 
un grado di calorico suo proprio, dal 
quale dipendono le sue funzioni , ec. 
iliinfer lo ha ritrovato costantemente 
maggiore in inverno del calore atmosfe- 
rico, minore nell' estate. Questa doppia 
cit costanza riduce in un rapporto co- 
stante le due temperature interne, ed 
esterna nelle due epoche diverse^ au- 
mentando uel primo caso b seconda con 
la prima, e 1' evaporazione diounuendo 
r azione di questa temperatura medesi- 
ma nel secondo. 

a4i* Comprendesi però facilmoite, 
che per costituire una pianta in questo 
rapporto costante di temperatura, il ca- 
lore interno essendo in qualunque posi- 
zione invariabile, come lo è il suo siste- 
ma, r esterno deve avere de' limili de- 
terminali in aumento ed in diminuzione. 
Questi lìmiti, eguali respettìvamenle in 
due climi diversi (a4o), aununziano la 
possibilità di potere allignare nell' uno 
una pianta strauiera ad esso, ed indigena 
nell* altro : io questo caso, i due climi 
diconsi egualmente temperati (ivi), 

3 4 a. L'olivo, trapiantato fra noi, 
indicò col suo facile deperimento, che il 
nostro clima in generale non era egual- 
mente temperato che il suo proprio (3 1 ), 
e che questa egiiagKanza ottcnevasi ap- 
pena io alcune situazioni determinate da 
certe pardcolarì circostanze, e che si dis- 
sero etpotiuoni favorevoli. L'esperienza 
osdeurò che queste esposizioni erano sta- 
bilite dalle pendici di alcune colline, o 

(i) Eirwan. Suf^gio sopra la Meteo- 
roìogia. 
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da alcune pianure placidamente inclinalo, 
dolale di una certa temperatura, rivolte 
o direttamente, o prossimamente alla di- 
rexione del levante verso mexsogiomo, e 
difese dall' ingiurie dei venti settentrio- 
nali e delle aree vicine (i). 

343. Ha fino a qual grado esten- 
desi la temperatura delle regioni favore- 
volmente esposte (337), onde permette- 
re la collivaiione dell' olivo ed assicu- 
rarne la prosperità ? Non essendo dato 
che all' esperienxa di pronunziare su 
questa ricerca, essa nulla ha couvenuto; 
per ora è noto solo che la stessa varietà 
d' olivo dà dei fruiti piccolissimi in Isriz- 
zera, di mediocre grossezza in Francia, 
in Italia a quasi d' nn volume triplo di 
quest' ultime in America (a) (89). Con- 
veniamo, che essendo noto il limite di 
quella temperatura io meno (a4o), ( e 
questo può stabilirsi nel clima del luogo 
ove r olivo, per vegetare, abbisogni di 
un calore artiCciale, come, per esempio, a 
Parigi ) il limite in più è ignoto : egli è 
però superiore a qualunque altro noto 
finora. Segue da tuttociò, che dal fatto 
soltanto può rilevarsi, se un tmreno , 
esposto convenientemente (337), sia ca- 
pace alla cultura d' una oliveta. 

344. Questi principii rendano fa- 
cilmente ragione di ciò che i pratici 

' hanno suggerito di vero e di giusto , c 
ne rigettano l' arbitrio (6). Può essere 
utile ad un agricoltore l'esame ed il con- 
fronto dei due metodi ; egli si persuade- 
rebbe dell' assoluta importanza di riunir- 
li e di Combinarli. 


(1) RoxUr, loc. cil. Amourxux, loc. 

cU. 

(a) Roller, /or. eh. L' olivier erainl 
le Jroid ; mais jusau' n quel point aime-t- 
il la c/taleur f V espérience n' a eneo- 
re proiioneé , à ce sujet. Idem, ivi. 


Titolo tebzu. 

DeOa varietà deW olivo. 

345. La prosperità d' un ulivo è 
limitata, come quella di tutte le oltre 
piante coltivate, da due estremi egual- 
mente infecondi di languore e di lus- 
so (a 18), l’uno e l’ altro dipendendo 
evidentemente dal suo più diffidlo, o più 
facile allignamento nella regione ove è 
cultivatu. 

346. Ora è noto che gli ulivi a nu- 
cleo ellissoide , o più brevemente gli 
ellissoidi, o i così detti morini, morinel- 
li, grossi, ec. compariscono 1 più feraci 
Ira noi ; che meno di loro lo sono i fusi- 
formi, o i coreggioli, ■ iVanloj, i mignoli 
ec. ; ancor meno i reniformi, i cor^for- 
mi o i minuti, rossi, ec,, quelli da indol- 
cire, i piccoli di Spagna, ec. ; che i tur- 
binati ed i dmbiformi sono ben lungi 
dal cumparìrvi allignati ancora, che mol- 
to meno lo sono gli amigdaliformi ( 5 g), 
ec. Queste avvertenze prevengono della 
maggior probabilità, che uno degli stati 
supposti (318) afietti una delle varietà 
dell’olivo più tosto che un’ altra (r) ; ed 
i principii enunziati superiormente (316) 
determinano le condizioni del taglio nei 
due casi diversi. 

Titolo gosaTO. 

Della pratica del taglio. 

347. Le ricerche che abbiamo isti- 
tuite ( loi e segg. ) non hanno altro 

(t) u Potando (gli olivi) eccetto ì co- 
n regninoli che uno vogliono esser tocchi, o 

n o poco n Ravoniati, ìoe. eh 

Non intendo già che tulle le maniere 
n d’olivi abbisn piacere egnalroenlc ad es- 
n ser potali. » tenori, toc, eh. 
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scopo ( e noi lo abbiamo aanunmlu| 
(a5i) ) che d' indurre P agricoltore in 
una prevenzione vantaggiosa sulf appli- 
cazione dei principii del taglio ai suoi 
olivi (a 1 6 ). Le leggi pratiche di questo 
taglio sono assolutamente iodeterminate 
(a a 3). Esse variano all* ioGoito, essendo 
subordinate al clima, al terreno, all* espo- 
sizione, alla varietà dell* individuo, cc. (i). 

a4S> Si stabiliscono però alcune 
regole, che sebbene remote dal valore di 
una massima essenziale ed invariabile, 
possono considerarsi come precetti se- 
condarli, che soccorrono il buon esito 
de* primari. Indichiamoli brevemente. 

a49> Esaminatala pianta da tagliar- 
si, e riconosciuta la porzione del suo 
volume nociva alla sua feracità (aao), o 
quella da reddersi, nell* eseguire questa 
operazione, si avranno i seguenti riilessi. 

I. Che 1* equilibrio de* grandi e 
de* piccoli rami sia conservato. Se a cia- 
scuno dei pnmi non facesse corona una 
porzione dei secondi proporzionale alla 
sua grossezza cd al suo vigore, il circolo 
sì st;il)ilircbbc con maggior impeto nel 
ramo di maggior volume in rapporto del- 
I* altro d* un volume più piccolo ; uno 
stalo di languore si manifesterebbe in 
ijucst* iiUinio, di lusso nel primo (a5o), 
cd uno generale d* infecondità nella 
pianta (a;. 

lì. Convenuta la direzione del ta- 
glio, il ramo devo rcci«lersi o nella sua 
propria inserzione sul r.imo conservato, 
o prossiiuamcute a quella di questo ramo 


(i) ì^a tailìe df r olù'ier st rrduit à 
peli de prinripes. dnnf T npnlicatfon cé- 
pendant i*a ci V infini : paisifue elle doit 
ctre tubordonnee nn au sol ... a 

chaque espèce it olider ea général^ et à 
chaque individu ea parliculier^ Rozier^ 
loc. cil. 

(a) Rozier^ art. cit. Dueonzatiy loc. 
cit. P'ettoriy loc. cit., ec. 
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sopra di lui . Le amputoziooì devona 
essere nella loro superficie, e per quanto 
si può, verticali, o notabilmente inctioate. 
Allorché si lasciano sussistere delle por- 
zioni di tronco prive di gemme, o si ren- 
dono tali le tagliature da trattenere le 
acque di pioggia, e da permettere a que- 
ste di penetrarvi, la sostanza legnosa è 
distrutta dalla gaogrena, e la gaogrena 
progredisce con una prontezza mirabi- 
le (i). Si evitano questi danni rìcopreo- 
do le iocisioDÌ eoo qualche sostanza, di 
cui deve farsi parola trattando delle ma- 
lattie delle piante (a). Ma è raro che i 
coloni si prestino con docilità a questo 
riparo. 

III. Che il taglio non si eserciti nei 
piccoli rami diritti, vigorosi, ec., che sor- 
gono verticali sopra i grandi, ovanti che 
essi abbiano sufficiente rcd>ustezza ; reci- 
dendoli io quello stato sarebbe lo stesso 
che opprimere nella pianta i mezzi del 
suo sviluppo, ed il taglio non ha altro 
scopo che quello di moderarlo ( 219 ) (3). 

IV* Che, 1* olivo divenendo .spoo- 
lancameote ramoso, il taglio deve avere 
in mira di ben distribuire questi rami, 
onde r aria atmosferica (a5i), e la luce 
(a 37 ) V* abbiano Iil>ero il loro circolo ed 
il loro passaggio. Noi abbiamo prevenuto 
dell* importanza delP uno c dell* altro 
demento (ioi) (4). ' 

V. La forma , sebbene oggetto 

ti) Ne laissez aucun auget ou chigot 
au tronr^ ni aux branches .... le boui 
qui est mori fait languir le rest du bois. 
-d/noureux^ loc. cit. 

(a) \ e<1asi inferiormentn U Seziooe V. 

(3) V assujettir tropo la taille \y o~ 
livo), c' est hàter son dèpèrissement. A- 
moureuXy loc cit. 

(4) u Quando gli olivi hanno troppo 
« folli ì rami giovani, e le vermene deo- 
” Irò, {comdene) scenoargii, e venir cosi 
-o ad aprirli, acciocché v'eniri più agevol- 
” menle il vento, ed il sole.' w ì^ettori^ 
loc. cit. 
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secondario dell'aHro (sai), favorendo la 
sua sieurena contro il guasto che v’ ap-| 
portano gli animali (i), e la comodità j 
ndln raccolta dei frutti, deve essere con-| 
servata coll' abbattimento de' rami che 
ne deviassero. E opportuno per altro di 
ben meditare su questa forma, avanti di 
stabilirla. 

Vf. Che il volume occupato dal- 
l'olivo sia egualmente fornito di rami 
nel suo circuito esterno. Le lagune che 
vi si stabilissero, darebbero adito ai venti 
d' esercitarvi maggior violenza. .Allor- 
quando questa continuità manca, essa si 
restituisce coll' educazione di qualche 
succhione diretto, e tagliato in leguito 
opportunamente (a). 

a 5 o- Del resto (noi lo ripetiamo 
(aa 5 ) ) i buoni cfletU del taglio non di- 
pendono che dall' intelligenza dell' agri- 
coltore. Chi ha opinalo diversamente, 
non ha dato credito che ad orbitrii, a 
bizzarrie, spesso dannose ( 5 ) e talvolta 
ridicole (^V. 

aSi. Concludiamo, che data agli 
olivi nnn posizione permanente, le prime 


‘ (i) Frigora nee tantum eana con- 
creta pruina^ 

.4ut gravii incambent tcopulis 
arentibus aestas, 
Quantum illi nocuere greges^ du- 
riffue cenenum 

Dontit^ et admorso tignata in 
stirpe cicatrix. 

Firg. loc. cit. T. 375. 

(a) Les bois gourmands . . , devien- 
nent tris-avantageux^ si on a besoin de 
guernir une piace vuidf. Kotirr, loc cit . ... 
S' il est tjuelijue branche gourmande bien 
dispotèe. elle pourra decenir la branche 
principale^ et r^parer la noucelh forme 
de f arbre. d moureux, loc. cit. 

( 3 ) Fammi povero di rami, e ti farò 
ricco (T olio. Proverbio rustico. 

( 4 ) w Gisl farsi agli ulivi veechj po- 
landoli all' impazzata, a Daoamati, loc. 

cit. 

Dl%. <t Agnr..^ 1 7* 
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cure del loro cultore sono rivolte a ben 
dirìgerne i rami éd a formare il palco 
(aa6). Le ripuliture annuali che inco- 
minciano a quest' epoca (aaa), e che 
accompagnano la 'pianta in tutti i suoi 
stati ed in tutte le sue età, gli offrono 
un' occupazione importante e continna : 
tutto ciò che comparisce io loro di lan- 
guido e d' infermo , i rami abbondanti 
dalla vegetazione (mi)., le porzioni di 
tronco assalile dalla carie, dalla gangre- 
na (ivi), devono abbattersi , recidersi , 
ricoprendone le ferite con qualche so- 
stanza che le difenda dal contatto del- 
l' aria atmosferica, senza imperlire ai loro 
vasi di chiudersi 0 di combaciarsi. 

a 5 a. Tosto chela pianta ha acqui- 
stato un vigore sensibile, e ehe la quan- 
tità ile' suoi fruiti non corrisponde nè 
alla sua età nè al suo vigore (aaS), sot- 
topongasi al taglio (a 3 3 ). Meditando so- 
vente sopra gli effetti di questa difficile 
operazione (w), avrà cura I' agricoltore 
di addestrarsi culi' abitudine e coll' espe- 
rienza a distinguere qual porzione del 
volume d’ una pianta eccella quello che 
conviene al suo maggior prudbtt) (aai). 
L' osservazione ripetuta di qualche olivo 
conservato nel suo stato silvestre ne 
somministrerà il modello * con qualche 
approssimazione (ivi). 

3 5 3 . Istruito da questi dati, avanti 
di dar mano alla scure , il tagliatore ri- 
cerca utili prevenzioni sul carattere ge- 
nerale e particolare delle sue piante. 
Egli r ottiene esaminando nel modo pre- 
scritto l' influenza che esercitano nella 
loro vegetazione, la qualità del terreno 
(3 3 3 ), r esposizione (337) della pianta 
stessa (a 16), non trascurando di combè- 
nare con questi riflessi le secondarie av- 
vertenze indicate superiormente (348); 
pochi e parziali resultati costanti essendo 
oflerli dal problema nello stato della suo 
estesa iodclerminazione (319). 

ifl 
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SEZIONE SESTA ' 

Dl-lXi CLXTCRA deli/ OLIVO. 

a54< CooLÌnuandu nell' ordine im* 
postoci, ai precetti del taglio seguono 
quelli della cultura. Premettiamo a quel- 
la ftarticolare dell oUsh> alcune massime 
sull' altra delle piante in genere. 

• 

CAPITOLO Pimio 
Della cultura delle piante in genere. 

a 5 5. Col nome generico di cultura 
successiva al taglio d’ ima pianta com- 
prcndonsi i lavori che si iiistituisrono al 
suo piede, e gl' ingrossi che se le appre- 
stano. Essendo noto che 1' azione del 
terreno sopra di esso non è se non che 
meccanica (a34), è facile di convenire, 
che quei lavuii non devono avere altro 
scopo che di rìchiamai lo a quel grado di 
divisione (i^')^ da cui l'azione del s<de 
e delle pioggie tendono di continuo a ri- 
muoverlo.*l*er questo viene prescritto di 
rompere il terreno intorno alle radici 
delle piante, di rovesciarlo, ec. 

a56. H terreno csaunio de' piin- 
cipii, dai quali i vegetabili attendono il 
loro niitrimenlo, al dì là di tpielli che 
essi gli restituiscono con V abbandono 
delle loro foglie, dei lot o rami, ec., abbi- 
sogna di soccorsi stranieri per sostenere 
le funzioni della vegetazione ; ed è noto 
che questi soccorsi sono costituiti dai 
concimi, o dagl' Per determina* 
re quale fra quest' ingrassi convenisse più 
ad una pianta, s* analizzò I' ung c V al- 
tj-a (i). Allorché le due analisi cunveni- 


(t) La question dot eugrais ne peut 
4tre pertinemment agitée que par un o- 
griculteur-chimiste ; c' est un champ que 
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vano nella qoalità e nelle proporzioni, 
l' ingrosso fu detto cooveniefate o prò» 
pria alla pianta in questione. 

357 . a. I Chimici moderni hanno 
osservato che i vietabili sono un com- 
posto d' idrogeno, di carbonio, (T ossi- 
geno, ed in tenue dose d' azoto. Gli de- 
menti secondarli, che possono anche dirai 
componenti immediati, gli oli, le resine, 

10 zucchero, ec., sono composti parziali 
de' due primi clementi combinati diver- 
samente. L' azoto è, secondo Berthoììet^ 

11 principio animalizzante, la prima base 
delle parli vegeto-aoimali delle piante. 

357 . b. Ingrassi diconsi tutte le so« 
stanze^vegetabili o animali ( i ) che hanno 
o no comportata la loro decompositiono, 
gli uni e gli altri dovuti all'unione dei so- 
lili princìpii l'idcogeno, il carbonio, l'os- 
sigeno e r azoto (i56) ; le prime conte- 
nendo maggior quantità di carbonio dd- 
le seconde, queste maggior dose d' azoto 
delle prime. 1 princìpii costituenti gl' in- 
grassi nello stato della loro «separazione 
sono assorbiti dui terreno, ed appressati 
col suo mezzo ai vasi inalanti delle radi- 
ci (a54). Compite le loro prime combi- 
nazioni, qsse divengono )' alimento ddle 
piante. 

a58. Accade sovente^ che l'azoto 
delle partì animali e in tanta copia, che 
mentre una sua porzione è assorbita dal 


la chìmie moderne aura bientòt a défri- 
chert quoique épuisé par le cultioafeur 
de cabinet. .dmoureuXy loe. cit. Vedasi 
■ questo propusilo un nuovo Trattato fi., 
losq/iro e popolare sugl’ ingrassi, ec., che 
sta per venire luce, e «love quesi'argo- 
mento è irsMnlo quanto li può miouta- 
meiite, una volta con lo stile proprio del- 
raoricoltore'chtmico, ed uua con quello 
del roeccanico-coltivotore. 

(j) Se debhasi. e quando debbasi ap- 
prestare aRe terre il concime fresro in pre- 
ferenza del fernienlalo, s* esamini il Trat- 
tato filosofico^ ec. citato superiormente. 
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terreno (ivi)^ T altre «i combina coU* i- 
dfogeoo del suo composto, c forma cosi 
1 * ammoiuaca. L' ammoniaca è nociva alle 
piante pei‘ la sua causUcità, e forse per 
uno stimolo eccessivo. £ savieaia però di 
non approssimare gl' ingrassi animali alle 
radici delle piante avanti che una preli- 
minare putrcfatione, o, come i pratici 
dicono, smallumnto abbia discacciala b 
maggior copia dell' asolo, onde la loro 
quantità , relativamente all' altra del- 
la terra con cui sono uniti, ne renda, 
per r addotto motivo, innocua la loro 
Ticinanaa. 

359. Anche il regno minerale oflVe 
materia d* ingrasso ai terreni. Tutti Ì 
carbonati di calce, cioè le crete calcari, i 
marmi, gli spati, ec., sono utili alle terre 
forti, fredde, ec. per la quantità abbon- 
dante deir acido carbonico che essi con- 
tengono, e che abbandonano decompo- 
nendosi : quest' acido con una seconda 
decomposiaioue abbandona il suo ossige- 
no e si residua al carbonio: sono però 
da eccettuarsi quelle fra queste sostan- 
te che Contengono la magnesia, nociva, 
secondo . Pennoni^ a' vegetabili in tutti 
gli sUti (l). 

360. Gli efietti degl* ingrassi dipen- 
dono non tanto dalla loro qualità, quanto 
dal modo e dall'epoca con cui sono am- 
roinistrati alle piante. Il carbonio essendo 
solubile nell’ acqua, c l'idrogeno e T os- 
sigeno col soccorso della luce c del ca- 
lorico sviluppandosi in forma di ne 
succede che gl’ ingrassi vegetabili ed 
aninrnli (3 $7) apprestati al pieile delle 
piante non devono essere esposti ali' a- 
tìone delle pioggie e del sole. Le'prime, 
perchè estraendo quel carbtmiu col loroj 
passaggio attraverso le sostanze dell' in- 
grasso, lo deviano facilmente dalle radici 


(1) SuH'siione della magnesia vedasi 
al solilo il Trattato JiloàoJico^ ec. 
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sottoposte, o non lo distribuiscono fra 
loro in un modo couveniente; il secondo 
perché facilita T evaporazione delle parti 
volatili. Per i motivi opposti quest' in- 
grassi ricusano d' essere troppo prufon^ 
damente sepolti : con questo mezzo è 
tolto ai mestrui il modo <li cooibinani 
con essi : la lentezza della loro composi- 
zione permette ai noli elcmeuli (ivi) di 
dissiparsi e di non corrispondere allo 
scopo a cui sono destinali. 

361. Non cosi degl'ingrassi mine- 
rali. E noto che la calce, da cui il loro 
elTetto dipende (359), oltre il carbonio 
che somministra, ha la proprietà <!' acce- 
lerare la dccom{> 09 Ìzionc delle sostanze 
organiche clic sono ni contatto dì essa. 
Quest' ingrassi perciò si s^iargnno sulla 
supcrGcie del terreno, onde accelerare la 
distruzione delle vecchie erbe; ed accicH- 
cliè nell* interi allo in cui questa distru- 
zione si compie, il principio carbonoso 
non s' devi in forma di ^is (iGo), s' ha 
cura di somministrare queste sostanze ai 
terreni allorché, trascorsa la stagione del 
gelo, le pioggie possono prevedersi più 
continue. In tal modo il carbonio è as- 
sorbito tosto che sviluppato (1). 


(t) 1 prinrìpii sulla nulriiione ddle pian- 
te in ilicali io questa breve esposizione, sono 
quelli che yìgevauo «ir epoca <lel concorso 
del 1807. t nolo come, dopo le esperieiiie 
del sig. Teodoro di Saussure, e di molti 
altri, queste massime sieiio stale riguarda- 
le come falUct, • che una nuova dottrina 
sia per sosiituirit alla precedente. Non es- 
sendo per ellro essa ancora universalmente 
ricevuta, noi crediamo di non doverla di- 
scutere la questo luogo, ed insistiamo sui 
canoni esposti all' orcasione del concorso 
medesimo ; e tanto piè, in quanto che que- 
sta dottrina medesima può trovarsi espo- 
sta nel già indicalo Trattato filosofico, ec. 
che perciò riguardiamo come un' apj^ftdi^ 
ee utile a questa seiioDe. 
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Abticuixi secohpo 
Detta cultura deW olivo. 

aCa, L'aiione del sole e ddle pio^ 
ge indurendo il terreno che sovrasta alle 
radici dell’ olivo, è oppoMuno di rimuo- 
verlo di tratto in tratta per ravvivare la 
sua meccanica fertilità (aaS). Quest' ope- 
razione, che d' ordinario s' eseguisce una, 
due o tre volte all' anno, o espressamen- 
te, o nella circostanza che si lavorano i 
terreni ove è piantato , e che farebbe 
d'uopo di rinnovare più frequentemente, 
in ispecial modo nei terreni argillosi e te- 
naci ( I ), si riduce a zappare, o a vangare 
il terrena stesso alla profondità limitata 
dalle radici le più elevate, senza attentare 
perù alla loro posizione. Niun pratico si 
oppone a questo costume, nè al modo di 
eseguirlo (G). 

a65. In questa circostanza medesi- 
ma (a), e d'anno in anno, o di 5 in 3, 

0 di 5 io 5 (3), s' apprestano all' olivo 
gl' ingrassi : ricouosciamo al solito le loro 
qualità, non meno che il modo e I' epo- 
ca di compire quest' operazione impor- 
tante. 

§. I . Della qualità degli ingrassi proprj 
deir olivo. 

□ C 4 . L'olivo contenendo abbon- 
dantemente olio ,. resine e pressoché 

( 1 ) Plus la terre est forte, plus elle 
doii itre lalourée, dmoureux, loc, eie, 

(a) u Si postouo pure governare gli 
n olivi nel medesimo tempo che si fanno 
•n le zappature. « Trinci, loc eie. 

(3) u Non ai Istà ili scalzarli (g/i olivi) 
n lergatnente ogni 4 o 5 anni. 1 » Id. ivi. Pour 

1 oràinaire on ne fumé que tous les trols 
ans, ou quatre, ou cinq. Amoureux, loc. 
eie. Plinio, Catone, Columella esigono 
le conoiroszione di tre in Ire anni. 
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nulla di materia .gelatinosa , o vegeto- 
animale (aS^), è facil cosa il rifletter- 
re, die gl' ingrassi che gli sono propri! 
dovranno contenere la massima quantità 
dei prindpii che costituiscono quelle pri- 
me sostanze, cioè il carbonio e l' idroge- 
no fivij, e la minima dagli altri che com- 
pongono questa seconda, cioè l'azoto (ivi). 
Gl’ ingrassi vegetabili sono però quelli 
che più convengono all’ olivo (aSG), e 
forse i più sicuri. Non v’ è caso che col 
loro unico uso l'elemento fatale alla pian- 
ta (3 Sq) comparisca presso alle sue ra- 
dici, c ne cagioni la sterilità ed il depe- 
rimento. 

qGS. Ma non per questo devonst 
proscrivere gl’ ingrassi aaimali. 1 pratici 
commendano anzi i frammenti di cuoio, 
di corno, ec. come utilissimi al nostro 
scopo (i), e noi abbiamo avvertite le 
precauzioni inseparabili dal loro impie- 
go ( 3 ). Questa specie, più che 1’ econo- 
mia delia pianta, e la più conveniente 
all' ordine imposto alla sua coltura. La 
lentezza del suo scioglimento (3 58) so- 
stiene la vegetazione nei lunghi intervalU, 
che, o per negligenza o per avarìzia, si 
Gappungunc) d’ ordinario fra due conci- 
mazioni successive (a 56) (3). 

(I) tv Mettigli al piede (delF olivo) no 
>1 corbel di cojaccj mescolati con pecorino, 
n ec. n Davamali, loc. cit. . . . o alcuni 
lodano mollo ì riiaglì di cnoi nnovi, e 
quello ancor più che si spicca da dosso 
" delle pelli quando si conciano ; . . i quali 
” giorano loro cerlaraenle mollo, f^ettori, 

« loc. cit. . . . u sarebbe mollo bene che 
« vi fossero (ne’ concimi) mescolati de* co- 
» jazzoli, cc. u Trinci, loc. cit. 

^ (a) Celai ( T ingrasso ) provenant dee 
antmaux peut devenir nuisibìe par sa 
trop grande aetivité. Amoureux, loc. 
cit. 

(3) « (I ritagli di cuojo nuovo) dil- 
li rapo per ispaiìo di Ire anni almeno %e~ 

« pillando sempre di rinvigorirli {ffìi oli- 
» i»0. n yettoriq toc. rii: . . . . u (/ cuo- 
1 jaizoti) olire alP^ucr molto ipiritoat 


O L I 

a66. Gl' iograui calcar), come ca- 
paci di sOmmioitlrare il carbonio (a6o), 
tono anch' essi adattati per Foliro (aSy). 
Possono essergli utili inoltre con la loro 
proprietà di decomporre prontamente le 
sostanze organiche (iGa), se si mescolino 
in una conveniente proporzione con que- 
ste, e specialmente se trattisi d'ingrassi 
animali (a68). Quest' utilità però non va 
disgiunta da una maggior frequenza di 
concimazione. 

367. Ma è egli indifferente per la 
prosperità dell' olivo d' amministrare al 
suo piede una quantità qualunque d' in- 
grassi, ovvero ne richiede esso una de- 
terminata quantità ? Si converrà fàcil- 
mente che la questione non potendo ri- 
guardare il caso in cui gl' ingrassi sono 
costituiti oltre il limite in meno, essa è 
determinata dall'esame dell'altro nel qua- 
le essi eccedono il limite io più. 

a68. Ed a tal uopo distinguiamo 
ancor qui gl' ingrassi nella loro specie. I 
vegetabili, che nulla contengono onde dar 
esistenza a sostanze caustiche e delete- 
rie (a 5 8), sono innocui all' olivo, qua- 
lunque sia la quantità dei loro principii 
soprabbondanli al nutrimento ordinario 
della pianta. Questi principii, o si dissi- 
pano io istato aeriforme, o ritenuti, ferti- 
lizzano il terreno per dove sono diffusi. 
Ma la porzione assorbita dalle radici può 
resultare maggiore di quella conveniente 
alla sua maggior feracità, ed indurre io 
essa uno stato di lusso (a 18). Per que- 
st' unico titolo gl' ingrassi vegetabili ap- 
prestati all'olivo esigono un limite, e que- 
sto limite è più o meno esteso nelle piante 
che mostrano minore o maggiore alligna- 
mento nel clima ove vivono. Fra noi gli 

n hanno susiiilenza capace di farsi sentire 
n tavoreeoli alle piante per cinque, o sei. 

w anni. « Tritici^ loc. cìt L' tn- 

grnis provenant dei vrpttaux seuls n' est 
pas de durée, jimoureuXj loc. cjf. 
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|oUn araìgdalifonni, 1 turbtnttì, i cordi- 
formi) ec. abbisognano, di maggior quan- 
tità d' ingrassi degli clissoidi,- fusiformi) 
|ec. (iao)(i). 

I 369. Non così gr ingraui animali, 
quelli almeno non sufficientemente smal- 
titi (a 5 8). Dall' abbandono de' loro prìn- 
cipii e dal ritardo del loro pieno assorbi- 
mento possono derivare nuove combina- 
zioni, e fra queste la formazione deU'am- 
moniaca (wij. La pianta ne perirebbe 
assolutamente (a). Questa specie d'ingras- 
si però deve essere amminUtrata con par- 
simonia (ivìjy bene smaltita fisnj ed unita 
a sostanze vegetabili o minerali (166). 

§. a. Del modo di concimare. 

370. Le grandi radici o le radici- 
madri d' una pianta sono, relativamente 
al moto del succo nutritivo, altrettanti 
mezzi di riunione del succo stesso raccol- 
to sul terreno ambiente dalle estremità 
delle radici medesime, o dalle capillari 
che seipeggiano remote dal tronco en- 
tro una zuua circoscritta da limiti paiti- 
cularì (iG). L'ingrasso perciò dovrà es- 
sere apprestalo alla pianta fra questi li- 
mili, stessi non essendo *k porzione che 
eccedesse al di qua 0 al di là di essi, alla 
portola dell' azione delle radici ( 3 ). 

371. £ poiché r acqua di pioggia 

(1) Souvent V esptce (dell* olivo) dé- 
termine la quantitè de fumier qu' il Jaut 

lui accorder. Amoureux^ loc. cit 

Ltf engrais soni lui (all'olivo) plui^ <tu 
moins nécessairet suii’ont les «spices. He* 
zier, loc. cit. 

(3) O/l a ou des oliviers mourir, 
après avoir enseoelt des charognes d 
leur pie'd. Àmoureux. loe. cit, 

( 3 ) u K verisiimo rìie le barbe piglino 
y* la maggior parte del milrimento dalle 
^ loro estremità, e da altre barbe maestre 
n nato per il loro dorso, r> ec. Trinci^ loc. 
cit. 
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dUcioglie 3 carbonio ottenuto della d«- 
oomposiiione di questi ingrossi, e lo tra- 
•porta a] contatto dei vasi che lo assor- 
biscono (a6o), è costume di circondare 
il piede della pianta con terreno tolto 
al di là dell' estensione delle sue radici, 
e per lo spazio non occupato dairtogros- 
so (i), e di disporlo in una forala conica, 
onde r acqua che ri cade al di sopra sia 
diretta dalla peudenta di quella superficie 
•opra la zona assegnata all' ingrasso me- 
desimo (370). Questo terreno, che i pri- 
mi lavori di primavera restituiscono al 
suo ordioarìo livello, afCncbè inutili ra 
dici non si sviluppino al di sotto di esso, 
giova alla pianta nella stagione del gelo, 
e ne difende da'suoi rigori il collctta (t 5 ): 
del resto, un riparo dalla parte opposta 
alla zona dell' ingrasso (170), impedirà la 
dispersione delle acque che da quella su 
perficie scendono sopra di essa. 

373. Qualunque modificazione pe- 
rù piaccia d' indurr e in questo pratica, 
essa non porterà giammai se non che una 
piccola difierenza utile o svantaggiosa 
all' impiego deH' ingrasso. 

§. 3 . DeW epoca di concimare. 

373. L' ingrasso doreudo decom 
porsi necessariamente nei suoi principi! 
per servir di nutrimento all' olivo (357) 
e questa decomposizione abbisognando 
d' un tempo determinato per compirsi, ne 
succede che nell' intervallo compreso dal- 
r epoca in cui gli è apprestato, e dalle 
altre in cui si è decomposto, la pian- 
ta non risente alcun vantaggio dalla sua 
preferenza. 
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d^ vegetazione, ralleatate nd rapporto 
medesimo, dipendono, meno che in qua- 
lunque altra occasione , itali' influenza 
Ielle circostanze esterne che le accom- 
pagnano. 

375, Non è adunque che sul com- 
pire deU'autunno e nella porzione dell' iu- 
vemu che precede la caduta delle nesà 
e la furmazione del gelo (339) che de- 
vonsi apprestare all' ulivo i suoi ingras- 

(1). L' inU-rrallo della loro effica- 
cia (373) combina cosi con quella fra te 
siceude della vegclaziooc, che ricusa u 
uou esige il loro soccorso (374). S' ag- 
giunga che la concimazione richiedenilo 
uno scavo all' intorno delle radici (u66), 
questo essendo inseparabile da ferite, 
lia altei azioiii d' ordine e di disposizione 
fra le parli più tenui, ma più attive delle 
radici medesime (370), la pianta, per 
eflelt» della sua attuai Condizione, si ri- 
sentirà meno in quest' epocaebe in qua- 
lunque altra di tali violenze. 

376. Deriva da tutto ciù, che l'uli- 
vo esige soccorsi da' lavori e .dagl' io- 
grassi \ che le terre fui li, argillose esigono 
gli uni frequenti ; moderati le disciulte, 
arenose ; che l' indizio il più sicuro per 
iutraprendei'Ii ( valutale le altre condi- 
zioni conosciute per i lavori iu genere) è 
lo stato attuale del terreno medesimo più 
u meno capace di prestare alle piante i 
soccorsi meccanici della sua fertilità ; che 
gl' ingrassi vegetabili, i più convenieuli 
all' olivo , richiedono frequente il loiv 


(1) u E questa {la concimaiiant) bt- 
1 sogna fare verso il verno quando s’ ap- 
" pressano i freddi grandi e i diacci. 


374. D’altronde gli organi deiroli- »«n>pr« nel 

vo diminuiscono d’atu'vilà nella stazionel" spiicipstsmeuie 

apparente, nella quale le piante sembrano 
«ostiluirsi neirinremo (338). Le funiioai 


(i) toc. cit. 


^ che sia ponibile. « Trinci, loc. cit. <. . , 
V automnc est la saison la plus propre 
pour fumer les arbres. Amoureux^ toc. 
•fciV. . . » V automne me parati la sai- 
son la plus favorablfy et te mais eT octo- 
bre doit étre choiti de préférence. Bo- 
sier, loe eli. 
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rimiovamento ( 369 ){ cht BBÌmali 
compensano la loro maggior durata 
con una qualità meno omogenea di nu- 
trimento (a 6 8), e col pericolo d'attentare 
in qualche occasione alla prosperità della 
pianta (a6a) ; che, allorquando piaccia 
di porli io uso, conviene farne esalare la 
parte viziosa o smaltirli, se pure non sia 
tenue la loro dose in proporzione del 
volume di terra con cui sono mescola- 
ti (i 58 ); che gl'ingrassi minerali, uniti 
ai vegetabili o agli animali, si apprestano 
con gran successo, allorché, l' oliveta, co- 
stituita in uno stato assolato di languore, 
abbisogna d' essere ravvivata con pron- 
tezza e con efficacia (aSg). 

SEZIONE SETTIMA 

Delle melattu oell' olivo. 

377. Sottoposte a questo siste- 
ma ( 3 1 5 e seg. ) e proietto da queste 
cure (355 e seg.) , l' olivo progredirebbe 
vigoroso e ferace nella sua pressoché 
artificiale ( 83 ) esistenza , se circostan- 
ze spesso mal prevedute , ed iucvila- 
bìli qualche volta , non v' inducessero 
anomalie gravi, e non di rado funeste. 
Farlo di quei disordini di vegetazione 
generalmente riconosciuti sotto il nome 
di malattie. Occupiamoci per un istante 
di qnelle che interessano le piante in ge- 
nere, per discendere a definire ed a clas- 
sificare con maggior sicurezza le altre che 
possono dirsi particolari aW olivo. 

CAPITOLO PRI.MO 
Delle malattie delle piante in genere. 

3 7 fi. Le piante dotate d’ organiz- 
zazione e di moto, si risentono di tutte 
le alterazioni che una causa qualunque 
induce nell' una e nell’ altro. Fullomani 
nella copia di nutrimento, c languenti 
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nella mancanza, no nutrimento male ela- 
borato le affligge co’ tumori, colle ulceri, 
coUa carie ; un calore eccessivo le impo- 
verisce con una traspirazione abbondante, 
il difetto il calore le aggrava con umori 
superflui. L'assenza della luce e delPelet- 
trìcità (i) dà lungo a secrezioni vizio- 
se, ed un urto improvviso e brusco di 
elettricità (3) e di luce ( 3 ), dispoglia della 
loro attività gli organi ove esse si com- 
piono. Il gelo lacera spesso la tessitura 
de' vasi interni, le grandini di quelli della 
superficie ; e le acque di pioggia, pene- 
trate per questi aditi frequenti, inlrodn- 
cono fino nel cuore de' tronchi la deso- 
lazione ed il deperimento ; s' aggiungano 
le, piante parassite che vivono sul loro 

(1) In questi nllinii tempi si é nenta 
da alcuni fìsici qualunque iufluenza all' e- 
lellricità sulla vegclazione delle piante, d'al- 
' tronde asserita, ed esperimenlala da Maim- 
braf, Jfoltel, Base, Mtnon, Jalaberl, Ku- 
neberg, Linaio, Kostling, Aehard, Ber- 
tholon, Giardini , d' Ormoy, Carmoy, 
Rozier, Ingrnhous, Sjrlveslre,Troost«yvà, 
Eroyenhoff, Bouland, f'an-marum. Bi, 
ec. Qualunque possa essere P influenza del- 
r cletlricilà artificiale, sembra sensibilissima 
quella deir atmosferica. La Tegelazionc pro- 
Zrédisce col ma-eior rigore in primarera, 
sembra rallentarsi in estate, estinguersi in 
inrerno. L'elettricità atmosferica segue le 
stesse vicende. Le giornate burrascose, che 
si succedono nella prnss'milà degli eqiyno- 
zj, epoche nelle quali )’ atmosfera è mag- 
giormente dominala dalle correnti elettri- 
che, rinvigoriscono in un modo evidente 
le piante che vi sono esposte. Le piante 
in genere, ed in parità sii circostanze, s'ac- 
crescono più nella notte, che nel giorno, 
come I' elettric'tà (seguendo la caduta dello 
esalazioni e del sereno prodotta dairasseuza 
del sole) sembra circolare in m.sggior copia 
nella notte sulla superficie della terra. 

(a) D'onde derivala necrori elettrica, 
Ved. Ré, Saggio teorUo-pratico sulle 
malattie delle piante, class. Ili, gen. IX, 
specie 2. a 

( 3 ) Lo necrosi solare. Idem, ivi, spe- 
cie i.s A questa malattia sono oltre modo 
soggetti, secondo Adanson, gli alberi cod- 
livali a spalliera. 
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dorso, ioseUi che ri stabiliscoao la 
loro dimora, e tì ricercano il loro ali- 
meoio ; il dente vorace delle grej^gie che 
vi moltiplica le deraftaiioni e le offese ; 
toGoe la mano imperiosa delP uomo che 
le toglie alle abitudini e<i alla robustezza 
d' una vita selvaggia, per sottoporle ai 
caprìcci ed alle violenze della cultura. 

379. Gli agronomi, ad oggetto di 
provvedervi, hanno riconosciuto questi 
stati con diversi nomi, e gli hanno distinti 
in diverse classi. Fra gli antichi sono noli 
IppocraU (1), Teofrasto (a), Plinio ( 5 ); 
fra i moderni dalIa-Porta (4), Tournee 
fori ( 5 ) , Eysfartk (6), Adanson (7) , 


( 1 ) De natura putrì .... De morbìs^ 
lib. IV. Forse queste opere non •ppariéo* 
gono aJ Ippaeralty sebbene ne portino il 
nome : comunque per altro ciò sia, esse io* 
dicano una data anlichitiima. 

(a) De historia plantarum^ lib. IV, 
ove si diffonde a descrivere le malaliic de- 
gli alberi derivate dalle meteore, indican- 
done i rimedi allora noli. NrlP altra opera 
De causis plantarum^ e sul fine del 1Ì1>. 
HI di essa, rende conio delle malattie che 
assalgono e fanno perire le biade. 

(3) Natumìit hi^toriae^ lib. XVII. 
Stapel e Scaligero osservano che Ptinio\^ 
in questo ca«o non comparisce che il tra- 
duttore di Teofrasto ; e Salmasio ag- 
giunge qualche rinessioiie sull* ineialU in- 
terpretaiinne dell' orisinale. 

* (4) /'^i7/ae, lib. XII. G/amiaf/r/a rfo/- 
la-Porta è quello fra gli scrittori prece- 
denti al secoli) Xyill, che si*«i scostato dai 
sistemi di Tenfrdsto c di Plinio. 

(5) Mèmoircs de V Académie des 
teienrrs. A' Paris i;a3. 

De morbis planfarum^ i^aS. . 

(j) Des familles des pLintes. fc il 
primo che proponga un sistema di patolo- 
gia vegetale, distìnguendo le malattie che 
derivano da ragioni interne dalle altre dò-j 
Tute a cagioni esterne, ed annoveramlonej 
A nella prima classe, e i5 nella seconda.! 
1/ ab . Rozier nel suo Court co’uplet 
tP agricuiture., eie. all' articolo mnìadie^ 
seguendo il sistema il' Adanton^ conta i3| 
rqalatlìe della prima specie e 19 della se-j 
conda. Vedami queste due ope^e. 1 
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Ffe«I(i), ToOand ( 3 ), (5), ec. Noi 

seguiamo in preferenza il sistema di PUnky 
come il più universalmente ricevuto, e 
come quello che ci sembra distinto sla 
una maggior precisione. Richiamiamo in 
alireilanlì articoli le oiio elo4SÌy nelle quali 
le distrìbuisce. 

AetICOLO FEIMO 

Delle maìattie derivate da lesioni esterne. 

380. Tutte le offese che una pianta 
può risentire da una causa esterna e mec- 
canica, si riducono ad un' alterazione im- 
mediata d" alcuna parte del suo sistema, 
o ad un impedimento che s' oppone allo 
sviluppo de' suoi organi ed a! loro libero 
e compiuto esercizio. Quest' alterazione 
ha luogo ne' casi seguenti. 


( 1 ) Ksso scrisie un parlieoUr IratUto 
di pstologis vegetale. 

(a) liouoeau Dietionnairt d* hitloiro 
naturellty art. arbre. Il sitlema di quest' au- 
tore conliste nel dividere U maUtUe de' ve- 
geti^ìH secondo V esleiiiione che esse dì- 
moitrano sopra di essi, cioè in locali ed 
uniifersali. 

(3) Saggio teorico^pratico sulle ma- 
Inttie delle piante. Queste malattie sono 
considerate dall* autore in cinque prìud- 
pali classi: ?.• malatlìe steniche ; 2 * ma- 
ialile asteniche; 3.* maialile che possono 
derivare ora dallo stato stenico ora dat- 
I' astenico: 4 » lesioni; 5.i malattie inde^ 
terminate. Le maialile d' una atessa classe 
snoo divise in generi^ e quelle d* uno stes- 
so genere in diverse specie. Distribuen- 
dole per tal modo, I* autore rende conto 
di 161 malattie diverse, con altre 18 de- 
rivale dalla presenza e dall' azione de- 
gl' insetti. Oltre gli autori nominali che si 
sono dìslinù con ì loro scrini sopra la 
patologia vegetale in generale, altri hanno 
puhMirale nsserrazionì interessantissime so- 
pra le inalallie p.vrtirnUri e proprie d’alcnni 
veget.shili. Tali sono fra gli stranieri £,)«- 
nèo, Dnhamet^ fioger-Schabol ^ Thouin^ 
7'i7/e/, Thesster^ fìanks , e fre i nostri, 
Ginanni^ Fontana. Roffredi. BayH-Ba^ 
rai/e, Giootney Moschekkiniy ec. 
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§. I . Pelle irtcisioni. 

a 8 i. Una templice toluziono di 
contìnuo nel ver$o longitudinale o tra- 
sversale, come a\'%'iene nella percossa dì 
un ierro tagliente, dà luogo ad un' inci- 
sioHe. Le incisioni deprimo genere sì 
risanano spontaneamente, nè esigono al- 
cuna cura particolare. Quelle degli alberi 
resinosi, come, per esempio, dell' oKvo, 
fanno una particolare eccezione, per Pim- 
pedimcnto che questa resina oppone ul- 
Panastomosi delle porti separate : occorre 
però di riunir queste parti arlincialmen- 
te (t) c dì ricoprirle con un conveniente 
impiastro (a). Questa stessa pratica favo- 

(i) riunione <l«tlc purtì srpjiralf 
s' operM col m«*zzo di legsmi vegrialt, come 
di salci divisi, di ginestra, di TÌIalba, rolle 
striicie di corlercia d^ un giovine arluisln. 
cc. Si prefertsrnno da molti i legami di 
lana, come i più ^onrcntcnli. In lutti que- 
ali casi è utile di sottoporre alte Icgaliire 
medesime del mnschto, o qualche altro 
mezzo dotato d' cUslictlà, onde, allo sri» 
lupparsi della nWva scorza, essa non vi 
aia ollremodo compressa. 

(a) Sì coniano molli di quest' impiastri, 
o cementi, ed i più noti sono quelli di S. 
Fiacre, un altro d' Edelcratz^ un terzo di 
Forfft/i^ un quarto dì Cadef-de-F enu 
Possono vedersi ne* diversi auluri le dro- 
ghe dalle quali sono composti, ed il modo 
con cui devono applicarsi. Noi ci limilitmo 
a quello di Forsythy come il più solenue- 
rocnte riconosciuto ed il più largamente 
rimunerato. Si prendano 
, Una misera di stereo di vacca fresco. 
Mezza misura di calcinacci dì sotfìllo 
di fabbrica, 

Un terzo d* egual misura di cenere di 
legno, 

Un sedicesimo dì misura d'arena sot- 
tile. 

Si roescnlitio queste sostanze insieme fino 
ed ottenere una'sperìe d'unguento, che si 
stende poi sopra le incisioni, ampulaziosi, 
cc. Si prendano in seguito 

Una misura di cenere dì legno, 

• Un sesto di misura d' ossa calciliile e 
polverizzate. 

Di%. <TAgric.^ 1 7 * 
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lisce il pronto stabilimento delle incisiuai 
trasversali. 

§.3. Delle ampuUnioni. 

383. Elsse resultano dalla separa- 
zione d' alcuna parte del vegetabile nel 
verso normale o prossimamente normale 
alla direzione dei suoi vasi. Le amputa- 
zioni permettono un passaggio lungo i 
tessuti cellulare c tubulare alle acque di 
pioggia, d'onde derivano la degradazione 
e putrefazione delle parti midollari del 
tronco. Questo passaggio s'impedisce con 
un taglio eguale, unito e disposto a piano 
inclinato verso T asse del tronco, cioè 
trattato come un' incisione (381). 

§. 5 Delle fratture, 

3 85 . Una qualche lacerazione dì 
partì costituisce una compiuta o parziale 
frattura. La prima, che apporta effetti 
nuche più funesti delle ordinarie amputa- 
zioni, si soccorre nel modo stesso, ridot- 
tane la sezione, per quanto è permesso, 
regolare cd unita. Nel secondo caso, le 
parti disgregate si richiamano al contatto 
con forti legature e con opportuni soste- 
gni. Anche in simili emergenze è utile 
r impiego d' alcuno de' noti impiastri. 

§. 4. Delle scosse, 

384. II perpetuo agitarsi degli al- 
beri, specialmente non peranchc adulti, 
è un' ingiuria alla loro vegetazione cd al 

Rsccolla qiK^tla mc 4 Colnnz« in una scatoU 
pertugiala, si sparire sulla loperfìcie rico- 
perl.'i ad oggetlu di disseccarla. Vedati il 
libretto inlitotato : Osser<^at.ioni sulle ma- 
lattie e ferite^ ec. det^ìi alberi fruttiferi., 
e di bosco, con un metodo per guarirle^ 
scoperto dal sig. Forsyth, Trad. io ita- 
liano dal sig. ab. Fassadoni^t ristampata 
in Firenze nel 1797* 
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lord svilappu. sicoo esempi i pochi 
e rachitici che si nl^o^auo nelle sommità 
dei monti elevali, nelle foci unguste, ec. 
ove è pure continua e violenta T azione 
de| venti. L' agricoltore previdente evita 
queste località, e col soccorso di Ibrti ap- 
poggi, preserva le giovani piante da que- 
sto disastro. 

§. 5 . Delle contusioni. 

a 85 . Esse sono dovute d* ordina- 
lio ad una qualdie percossa. La disor- 
ganizzazione delle parti uHese sì richiama 
la carie, che s' csteude prontamente alle 
porli intatte : le contusioni lasciano dei 
segni sensibili nella scorza, specialmente 
coir alterazione del suo colore : tutte !e 
partì che vi sono interessate devono reci- 
dersi, trattando le fciite al modo delle 
comuni incisioni (a 8 i). 

§. 6. Delle Jlogella%loni. 

a8G. Colla mira d' un risparmio di 
cure e di tempo, si flagellano gli albeil 
per raccoglierne i frutti, e V olivo c coin- 
pi eso in questo numero. . Le frattu- 
re ( 383 ), le scosse (384), le contusio- 
ni (385), le cscorìazigni, cc. sono gli ef- 
fetti di questa pratica vergognosa che 
affligge tutf ora ì nostri campi e le nostre| 
boscaglie. E potremo noi forse aspirare 
ad un qualche posto fi a i coltivatori in- 
dustriosi finché ci potranno essere rlin- 
provei ali abusi di tanto peso ! 

§. 7. Dello sjogìiamento. 

387. Lo sfogli.imenlo è comandato 
da motivi d'economia domesticn, e spesso 
da qualche falsa pratica di cultura, cd ap- 
porla gli eflciti medesimi delle flagella- 
ttuni, ec. (386). Se f epoca in cui esso 
deve aver luogo è invariabile, come nel 
ousu dei gelsi, si deve esser ben cauti nel- 
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la quantità (1) e nel modo d** eseguir- 
lo (a) : altrimenti niun* altra stagione lo 
jpermelte che P autunno, c questa ne'suoi 
estremi perìodi. Se il nutrimento de^ be- 
stiami alla stalla lo richiedesse [àù solle- 
cito, è migliore espediente di Kmitario ai 
minimi r ami, ed anche m^Iio, d' appre- 
stare ad essi que^ rami medesimi recisi 
per mudo d' esnoadafione (333). 

Abticolo sbcohdo 
Maìatlie ejfiusto. 

3 8 8. a) Esse si limitano alfernon- 
ragia^ alla lacrime ed alla melala. 

§. I. Delle emorragie. 

388. h) L' emorragia attacca le 
piante abbondanti di succo, il quale, in- 
capace d*' esser contenuto nel circolo de- 
gli ordinarii vasi, s' apre un passaggio per 
la scorza. Essa c innoci/a, finché questo 
succo diicnuto acre e pungente, coma 
avviene nelle piante che vivono nei luogHi 
paludosi, non altera gli organi co'' quali 
si trova in contatto. Picnic ritarda que- 
sta malattia come incurabile, se pure doq 
lo è al mudo d** una ulcera. 

§. 3. Delle lacrime. 

3 8<). Lacrime dtconsi le linfe qual- 
che volta soprabbondantì che stillano 
spoulancamente dalle geniin^ di varii al- 
beri, come dai salci, dalle betule, dagli 
ontani, ec., o sgrondano per P interrotta 
comunicazione de' vasi, come nella vite, 
ec. Questa perdita, allorché eccessiva, 
nuoce aiP economìa delle piante, cd il 


I (1) Vedasi a questo pruposilisil libro 

icilalo del sig. /tè, cUss. IV, geo. Xll. 

I (a) Idem ivi. 
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colono è sollecito di moderarla^ afTrel* 
landò o ritardando opportunamente Tcpo- 
ca della potatura di queste specie. 

§. 5 . Della melata. 

a^o. La melata è una sostanza 
cscrenientitia , zuccherina, leggermente 
txmcUagginosa, ora d' un' indole prossima 
alla gomma, ora alla resina, che un ca- 
lore eccessivo e lungamente cuntiiiuatu 
fa comparire sulle foglie e sulle gemme 
di diverse piante (i). Innocua alle piante 
stesse, se una pioggia opportuna, o una 
rugiada abbondante la dissipi prontamen- 
te, essa nuoce loro, allorché ne ostruisce 
i pori e ne trattiene la traspirazione : per- 
ciò essa ha avuti in qualche epoca ef- 
fetti funesti. L' arte non ha potere su 
questo disordine, a meno che nem si tratti 
di qualche pianta distinta che può pre- 
servarsi colle frequenti astersioni. ^ 

Articolo terzo 

Malattie derivate da uno staU^ 
di languore. 

391. Fatta astrazione dairinQueo- 
za del clima, le malattìe dì questa specie 
ripetono la loro origine dalla scarsezza e 
qualità viziusa del loro nutrimento, ed 
insieme dall' inefficacia degH stimoli che 
devono soccorrerlo nell'elaborarlo. Omet- 
tendo le molle che interessano più tosto 


(1) Convien distinguere la raetala dal- 
P escremento <P un ìdmiUo che ne imita 
le qualità. Forsyth^ nel sno libro sulla Cui- 
tura degli alberi fruttiferi^Xo chiama vinc- 
frilter. Di« questa circostanza è derivala' 
forse P opinione, che qualunque lueUla 
fosse dovuta agl' insetti, aia dìretlaiueute, 
sia per P azione delle loro punture nelle 
foglie delle diverse piante che la sommi- 
nistrano. Ved. flosier. Cauri compiei (Ta- 
gneM/lure, etc. art. miellat. * 
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.gli orgsoì partiali della pianta (1) che il 
loro sistema, limitiamoci alle seguenti. 

I 

I §. I. Della deboletAù . 

393. il sintnma di questo stato 
comparisce specialmente nella scarsezza 
e neir ineguaglianza delle foglie, de’ fiorì 
c della semenza. Ln taglio opportuno 
delle frequenti irrigazioni, ove sieno state 
precedentemente disciolte sostanze ani- 
mali, rìparano le ingiurie d’ no terre- 
no ingrato e d' una esporizione poco 
propizia. 

§. 2. /)’ im ritardo di sviluppo. 

393. Malgrado i soccorsi c le cure 
che le sono apprestate, spesso una pian- 
ta non currìspunde alP avanzamento pro- 
prio della sua età e della sua specie. Tri- 
sta e rachitica, essa disonora il suolo che 
r alimento, e la mano che la governa. E 
r estremo tentativo di salute che possa 
esperimeotarsi è V innesto lipctuto : oltre 
questi non resta che l’ abbandono c la 
scure. 

Artxcoix» quarto 
Malattie di cachessia. 

§. I . Delia clorosi accidentale 
e permanenie. 

394. L’ accidentale consiste nel- 
P iogiallimenlo delle foglie dovuto al ri- 
tardo, egualmente che all’ eccessivo au- 
mento della traspirazione, effetti ambedue 
della temperatura dominante. Essa è al 
di sopra di qualunque previdenza, spe- 
cialmente allorquando le piante sono man- 
ti) Quelle malattie si trovano esleis- 

menie indicate dal sie Rè nel suo Saggia» 
ee. aUs classe 1 Ì. 
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tenute in uno suto di prosperità e di 
vigore. Non cosi della permanente, altri- 
menti iitcriua, che derivo da un viiio di 
suolo, come nei terreni eccessivamente 
compatti e paludosi e di nutrimento, co- 
me ne' disciolti e negli arenosi. Le clo- 
rosi di questa specie, funeste d' ordinario 
al sistema delle piante allorché frequen- 
temente ripetute, si dissipano nel primo 
raso con dare sfogo alle acque soverchie 
trattenute al loro piede, e con provve- 
dere nel secondo d' abbondanti ingrassi 
le loro radici. 

§. a. Oeìk macchie. 

ag5. Le macchie in varii stati della 
pianta compariscono nelle loro foglie, e 
possono dirsi una specie di clorosi locale, 
cbe spesso assume un carattere perma- 
nente. Questa drcoslanza, che offre agli 
amatori le pregiatissime specie a Joglie 
variegate, è un sintomo di vizio per le 
piante in genere. L’ arte però ha un pie- 
no potere sopra di esso, ed un nutrimen- 
to o piti abbondante o piu omogeneo lo 
& disparire prontamente (i). 

§. 3. /fella tise. 

ag 6 . Sembra essa un effcito della 
clorosi inoltrala, che ha introdotta l'esul- 
ccrazionc ed il contagio in tutto il sist^ 
ma vascolare e cellulare della pianta. E 
facile riconoscerlo da’ diversi punti scuri 
che compariscono sulla superficie d' un 
tronco recentemente reciso. La tise è lo 
stato delle piante precedente a quello 
della loro deperizionc, ed assolutamente 
irrimediabile, se sia universale : in altro 
caso, la pronta separazione della parte 
infetta può salvare da un’ ulteriore de- 
gradazione 1 ’ altra tuli’ ora intatta. 

(i) Ri, he. cit., class. II, gen. Vili. 


AancoLO onunro 
Malattie di putrejaxione. 

§. I. Della necrosi. 

ag 7 . Eia deperizione totale o par- 
ziale d’ una pianta dovuta all’ improvvisa 
azione dell’ elettricità e del calore, altri- 
menti detta colpo di fulmine, di sole, ec. 
La prima invade l’ intero soggetto, o i 
suoi maggiori rami, la seconda i rami, le 
foglie, i fiori, le gemme rivolte in una di- 
rezione determinata. Superiori alla vigi- 
lanza umana per essere prevenuti, questi 
disastri possono avere effetti meno fre- 
quenti, se le piante colpite si rimondi- 
no con diligenza, se ne ricongiungano le 
parti separate, se ne difendano co’ soliti 
Impiastri le incisioni (aSi), le amputa- 
zioni, ec., e si ristorino con concimazio- 
ni abbondanti. 

§. 3 . Della gangrena. 

3 g 8 . La gangrena é determinata d' or- 
dinario dalla corruzione umido-putrida 
<r una qualunque part^defia pianta. Ef- 
fetto d’ una malattia che ha preceduto, 
essa non può esser prevenuta direttamen- 
te : la sua indole contagiosa esige però 
pronta ed estesa la distruzione delle parti 
inferme e le core più volte indicale ( 381 ) 
per la loro riproduzione. 

Articolo sesto 

Malattie indicate da escrescenze. 

§. I . Delle sqiutmme del getto. 

3 gg. E questa un’ infermità locale 
dovuta al disequilibrio della forza di cir- 
colazione de’ succhi e della resistenza dei 
vasi che li contengono. Il getto oppresso 
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> 




O L I 

da questo vizio, ed a cui in conseguenza 
è interdetto qualunque sviluppo, deve 
assolutamente distruggersi, e con esso, 
allorquando le apparenze indichino que- 
sto dbordine come locale, il ramo da cui 
dipende. In altro caso, conviene attendere 
alla cura universtile della pianta, e meglio 
ancora a rinnovarla. 

§. 3. Della verrucosità delle Joglie. 

3oo. Essa deriva generalmente dalle 
punture degl' insetti, ma qualche volta 
da un vizio d' organizzazione nel sogget- 
to che la produce. Come molte altre, è 
questa più tosto un sintomo d' infermità 
che un' infermità immediata : esso perciò 
non può esser corretto che colla soppres- 
sione de' rami che appariscono maggior- 
mente afflitti, e<l anche in questo caso, 
coir innesto (i63). 

§. 3. Del cancro. I 

Sol. n cancro esterno ai dedoiacc 
un' escrescenza da cui sgronda al di fuori 
un umore acre e corrosivo, che ne va 
distruggendo successivamente le parti. 
L' occulto conviene al caso in cui non 
dimostrando uno scolo apparente, queU 
r umore s' apre una strada fra V alburno 
ed il libro, e di cui il colore giallastro 
della scorza indica la presenza. L' uno e 
V altro derivano ordinariamente dalla so» 
verchia umidità che invade le radici, e 
spesso da un taglio indiscreto e violento. 
Il cancro attenta alla distruzione dei sog- 
getti nei quali predomina, ed in modo 
speciale di quelli ove abbondi la gomma. 
La prima ed unica cura onde pervenirne 
i disastri, consiste al solilo nel rectdeme 
la parte viziata, e nell* evitarne il ritorno 
col mezzo delle cautele prescritte (a8i). 
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§. 4* Velia lebbra. 

3oa. Le vecchie piante coitiloitc in 
terreni sterilì e paludosi, V epidermide 
delle quali distaccandosi dai loro tronchi, 
va formando intorno di esse una crosta 
inorganica e morta, ed offre adito e nu- 
trimento a numerose specie mttoganie, 
sono colte da questo morbo. Lsso nuo- 
ce alla prosperità dulie piante, depaupe- 
randole del loro nutrimento, ed ostruen- 
do i vasi della nuova epidermide c della 
corteccia ; nè è raro il caso in cui esso 
pervenga a farle perire . Le emenda- 
zioni frequenti da queste aggregazioni 
straniere , alternate con aster;«ioni d' a- 
cqua di calce, ne [ireservano qualunque 
pianta. 

Articolo setttiio. 

Malattie di mostruosità. 

3o5. Diresi mostruosa una pianta 
che devia dalle forme regolari drita sua 
specie, sia nel suo insieme, sia in alcune 
delle sue parti . S' incontrano perché 
piante mostruose nei bulbi, nelle radici, 
nel tronco, nelle foglie, negli organi ses- 
suali, nelle fruttificazioni, nelle semenze,' 
ec. (i). Limitiamoci ai casi seguenti, 

§. I . fiori doppi. 

3o4> n filamento dello stame, dila- 
tandosi notabilmente, veste la figura di 
petalo, e costituisce il fior doppio ; due 
volte doppio, o stradoppto se anebe i pi- 
stilli imitino lo stesso andamento. Elimi- 
inati per tal modo lo stimma, le antere e«1 
il polline, qualunque funzione sessuale à 


(i) Rmiery Cours eompìet d* agri- 
ctc «ri. maladie. 
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interdetta : la pianta sterile si degrada, e 
degradata perisce. Un taglio opportuno, 
una (Cultura meno delicata, un nutrimen- 
to meno abbondante la ricbiumano alle 
sue naturali abitudini) ed alla qualità au- 
gusta della propria riproduzione. 

§. a. fiori naturalmente mutilati. 

305. Essi lo divengono per difetto 
di clima, di suolo, di temperatura. Le 
piante che se ne mostrano alTettc, sog- 
giacciono spesso ai medesimi effetti di 
quelle che producono fiori doppii (5o4), 
ed, afOitte da un** opposta cagione, esse 
devono esser trattale con un opposto 
rimedio. Così il fiore mutilato si riduce 
perfetto culP esposizione più propizia, 
colla cultura più vigilata e colla più fre* 
quente concimazione. 

§. 3. Della difformità. 

306. Era frequente ai tempi di 
Teojrasto (i), ma però poco nota ai dì 
nostri. Essa consiste in un ingrossamento 
straordinario delle radici o del tronco, 
nella j>erdila della scorza, ec. a cui suc- 
cede la deperizione di tutta la pianta. 
Essendo questa riguardata come V effetto 

* d'una eccessiva nutrizione, sono proposti 
come mezzi di guarigione una dieta mo- 
derata , le irrigazioni frequenti , e la 
decimazione di qualche ramo o dì qual- 
che radice. 

AancoLO orrivo 
Malattie dì sterilità. 

307 . La sterilità d^le piante, mo- 
tivo irreparabile di disordine e di dege- 


(0 De UistQfia plantarum., lib. IV, 
cap. 8. 
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aerazione, ha sede, oltre le già indica- 
te ( 276 ), in altre cagioni, che costituisco- 
no per questo motivo una classe distinta 
delle loro malattie. 

§. I. Per eccesso di nutrimento. 

308. Un colore vivamente verde, 
una direzione quasi verticale de’ giovani 
rami, la loro sullecita elevazione, la fre- 
quenza e la vigoria delle foglie, ec. ne 
sono i sintomi. ?ie costituiscono altrettanti 
rimediì la privazione degli uidinarìi in- 
grassi, la ti apiaiilaziuoe, T elevazione di 
alcune radici, ed anche, più opportune 
che qualunque altre, le scariGcazioni (i), 
le iucisioni delle radici (a), ì cautei ìi, ec. 

§. 2 . Per difetto di nutrimento. 

309 . Questa circostanza impedisce 
la formazione di qualunque organo ses- 
suale, o non lo permette che imperfetto ed 
incapace di qualunque azione. £ eviden- 
te d'altronde il mo<lo di ristorare le pian- 
te soggette a questi disordini, che altri- 
menti progredirebbero verso quello stato 
di languore, che resiste a qualunque cu- 
ra ed a qualunque soccorso. 

§. 3. Deir aborto prodotto da una 
causa accidentale. 

3 10. Sebbene costituite nelle mi- 
gliori disposizioni, non è dato spesso alle 
piante di compiere i loro sponsali. Una 
temperatura troppo rìgida, che ne op- 
prime gli organi sessuali, una folla d’ in- 
setti che li pungono e li distruggono, un 
vento impetuoso che oe dbtrugge il pol- 
line, una pioggia inopportuna che ne 
preclude lo stimma, ec. vi si oppongono, 


( 1 ) /Ir, he. ciV., clais. I, gcn. VIL 
(a) Idem hi. 
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ed il fiore abortiice. Aborfisee la (rutti - 1 


ficazime già compita per un gelo impror- 
rào o per un eccelsi vo calore; abortisce, 
sebbene più raramente, la semenza dentro 
la drupa o il pericarpio per una malattia 
improvvisa che affligge ad uo tratto la 
pianta madre, ec. Spettatore di questi 
disastri, il cultore vi ravvisa rinsullicien- 
xa de' propri! mezzi e 1 ' obice insupera- 
bile al buon successo delle sue cure ed 
al compimento delle più belle speranze. 

CAPITOLO SECONDO 
Delle malattie particolari alt olivo. 

3 1 1 . Le malattie comuni olle pian- 
te in genere, considerate in una pianta 
speciale, assumono diversi aspetti e so- 
stengono diversi nomi. Gli uni e gli altri 
aumentano nel rapporto in cui la pianta 
è conosciuta, apprezzata, coltivata, ec. 
Ed è questi il caso dell' olivo. L' ame- 
nità delle sue forme, la ricchezza del- 
le sue produzioni che gli meritarono un' 
orìgine divina (i), e lo costituirono il 
simbolo del primo bene sociale, la pa- 
ce (4 a), lo resero del pari oggetto di me- 
ditazione deir agronomo e di cura solle- 
cita del coltivatore industrioso 1 1 ' arte di 
favorirne la prosperità incominciò da quel- 
la di prevenirne la decadenza. La storia 
de' fatti estesa con questa scopo sommi- 
nistrò ricco argomento alla discussione 
deUe cause. Le malattie dell' olivo ed i 
loro rimedii, costituirono un codice di- 
stinto ed esteso nella cultura degli alberi 
fruttiferi. Noi lo esporremo in quel me- 
todo che ci sembra convenirgli, e con 
quelle modificazioni, che le dottrine del 
tempo, ed alcune osservazioni che ci ap- 
partengono ci pongono in diritto di sta- 


ti) .... oleaefue Minerva 
Inventrix .... P^irg. Georg, lib. 1. 
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bilirvi. Intanto , per servire all' ordine, 
dividiamo le malattie dell' olivo che inte- 
ressano immediatamente la sua costitu- 
zione, e che diconsi proprie, dalle altre 
unicamente incidenti, dovute specialmen- 
te a cause estrìnseche, e che possono 
definirsi accidentali. 

Ahticolo ramo 

Delle malattie proprie deW olivo. 

3 1 a. Queste malattie che possono 
riferirsi alle classi I.* (aSo), IJ.* (a 88 ), 
V.* (agy) e VI.* (agg e seg.) della pa- 
tologia vegetale, sono distinte cui nomi 
d' ejjìusso di resina, di lupa, di callosità 
e di carie. Referìta distintamente la loro 
istoria, proseguiremo indicando di ciascu- 
na la cura ed il rimedio. * 

§. 1 . Deir eclisso di resina. 

3i3. Teofraslo (i) e Dioscori- 
de (a) rammentano una sostanza gommo- 
sa distillata .dagli olivi d'Etiopia e di 
Grecia : Plinio (3), Strabono (4), Sera- 
pione (5) la ritrovarono in .Arabia ; è nota 
la resini degli ulivi della Puglia ( 6 ), che 
lournefort rinvenne pure in Proven- 
za ( 7 ). 

5i4> La resina, esaminata chimica» 
mente, è un composto di carbonio, d' ot* 
sigeno e d^ idrogeno dominanti io questo 


( 1 ) De historia plantarum^ lib. IV, 
c»p. 8 . 

(а) De rep. vegetai, lib. I, cap. no. 
13) Tiat. hìst. lib. Il, cap. 19 , lib. XIII, 

cap. li. lib. XXIll, rap. 3. 

(4) GeographU„ lib. XVI. 

(5) Vediinsi le luc opere mediche, cap. 5. 

( б ) Morichini,, Sopra la gomma del~ 

r olivo^ nel Tol. XVll delle Memorie della I 
bocieta Italiana. 

( 7 ) Instie. rei herbariae. 
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stesso ordine (i). Essa sembra dovuta 
air olio contenuto ne* vasi corticali deb 
r olivo, che condensato per V assorbi- 
mento d' una qualche dose d* ossìgeno, e 
per la perdita d' una corrispondente 
d’ idrogeno (a), è incapace d' una ulte- 
riore circolasione, e che, rompendo le 
pareti che lo contengono (3), trasuda se- 
miliqiiido, ed in forma di lacrime (a 89 ). 

3i5. La formazione della resina 
sembra dovuta alP azione del •clima c 
della temperatura. Oltremudo abbondan- 
te nelle regioni meridionali delP Africa, 
diminuisce in quello deU' Asia, e termina 
nelle altre d’ Europa (4). Non per que- 
sto essa comparisce, anche indipendente-, 
mente da queste cagioni, allorquando le 
circostanze enunziate (5i4) hanno luogo. 

5 16 . La presenza della resina è 
ella.un sintonia o no della degradazione 
deir olivo ? Questa questione frequente- 
mente rinnovata, ha dato luogo ad opi- 
nioni opposte (5). Cì sembra che si 
sarebbe dovuto premettere l' altra tt la 
» resina è*ella un prodotto naturale, o 
» alteralo della vegetazione ? o E se, co- 
me lo abbiamo premesso, essa rappre- 
senta un prodotto naturale cd immedia- 
to, di cui le circostanze hanno allenite le 
proporzioni dei principii costituenti, una 
pianta, in cui queste circostanze hanno 
avuta ìnQoenza, potrà ella dirsi in uno 
stato di prosperità ? S' aggiunga che la 
natura avendo provveduti ì vegetabili di 
una forza sorprendeote di traspirazìo- 


(1) Morichinìy toc. èit. 

(2) Bosc. Bouveau cours d' agricul- 
fare, «ri. resina. 

(3) Morichìni^ toc. cit. /?è» ìoe. cit. 
ari. gomma. 

(4) E raro di IroTirnc nrlU Profenia 

acUenlrionale , cd è sconoicInU allrnve. 
AmourtuXy Traité sur V o/ù’/er, pag.j 
3^0. I 

(5) Ved. Bosc, toc. cit. art. gomme, \ 
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ne ( 0 , capace d' elevarne la quantità ad 
un grado prodigioso (a), repugna cho 
essa abbia introdotto nella sua economia 
un processo che importa interruzione di 
continuo (5i4)i Astrattone di parti , 
ostruzione dì vasi, ec. 

317 . L'eiBusso della resina è dun- 
que uo siotoma d'alterazione della pian- 
ta da cui deriva : accidentale, o perma- 
uenle, esso sembra V effetto d' uno stimo- 
lo eccessivo, dovuto alP azione del calo- 
re (3), o d' una causa che lo rappresenti, 
che nel primo caso attenta alla conserva- 
zione delle piante, nel secondo alla loro 
longevità ; nell' uno e nell’ altro alla 
squisitezza del loro prodotto : noi tratte- 
remo altrove quest' ultimo argomento. 

3 18 . L’emorragia resinosa s’impe- 
disce opponendosi a))’ esuberante vigore 
della pianta, sìa colla diminuzione dei la- 
vori al suo piede, sia colla sottrazione dei 
concimi, sia con un taglio più frequente 
e più esteso. Nelle regioni, ove il favore 
del clima sembra predominare sugli sfor- 
zi della cultura, si prevengono gli edetti 
di questo morbo nella formazione del 
frutto, anticipandone la raccolta ^ ma dì 
ciò altrove, ec. 

( 1 ) fìales^ Statiijue des végétaux. 
E«p. XI. 

(a) Batter^ Cours complety eie. art. 
transpiration. 

(3) w l>a Provincia di ì.ccce. la più calda, 
« e la più meridh>niile della Puglia, è anco- 
« ra la più ferace nella resina dell' olivo, 
« che si irova però, benché più icarst- 
^ nicnle, anche nelle due superiori divi- 
sioni della stessa contrada, cioè la Puglia 
propriamente detta, e la Basilicata. E da 
” notarsi che il suolo di Lecce, o di Ta- 
Tanto, è così propizio alla vegetazione 
di questo albero, che, oltre all' esservi 
straordinariamente fruttifero, vi cresce 
ad una smisurata grandezza, e v' invec- 
idìbi prosperainenle ; ora appunto da' più 
•* grandi aligeri, che sono nel vigore ilel- 
»» l'età loro, c che hanno nticnuto il loro 
massimo aumento, si raccoglie più copio- 
w aanienle I» resini, n Morickìni, ìoc. eit. 
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§. a. Delia lupa. 

319. La lupa, a 6 ^one cancerosa 
fiti quelle della classe TI, afflìgge fre- 
quenleoente l'olivo, attesa la qutdilà re- 
sinosa de' suoi succhi ; essa si manifesta 
coll' efflusso abbondante d' una materia 
virulenta al di sotto del colletto della 
pianta, e dalle ferite o dalle piaghe aper- 
te nel tronco. La sua direzione, costan- 
temente dall'alto al basso (i), è fra il li- 
bro e 1 ' alburno. 

3 ao. La storia di questo morbo ne 
ha resa dubbiosa fin qui la cagione e la 
sede. Frequente mei terreni sterili ed 
umidi, non i straniera ne' fertili c n^li 
elevali ; e l' industrioso cultore ne è af- 
flitto del pari che il negligente. D' onde 
mai i motivi di tanta incertezza ? 

3 a 1 . Un umor vegetale , deviato 
dal sno ordinario cammino, suppone una 
cagione , che, ostmtti ed obliterati gli 
antichi aditi, gli abbia fatto strada per i 
nuovi. Trattasi d' un umore putrescen- 
te? questa cagione consiste nella sua stes- 
sa qualità, ohe, alterando o distruggendo 
la delicata tessitura dei vasi linfatici e 
dei proprii (a) dell' alburno, ne occupa 
successivamente il luogo : esso progredi- 
sce in questo corso, finché, trattenuto 
dalle callosità del colletto ( 1 5 ), o invita- 
li) M Conobbi da me medeiimo .... 
e che abbisognava fare esatte oiervazionì 
o intorno al ceppo ed alle barbe delle 
^ stesse piante ; nè mal m' apposi; perchè, 
ss fatta togliere diligentemente la terra che 
ss inviluppava il ceppo e le radici delle 
ss piante inferme della suddetta malattia, 
ss vidi con mia sorpresa esulcerato il ceppo 
ss da varie parti, e non poche radici in- 
ss cancherite e sfigurate, s. Ducei. Detta 
lupa detr oUeo^ §. f. Quanto alla direzio- 
ne, ved. FortrlK Detta culture degli al- 
teri fruttiferiy cap. XXVIII. 

(a) Brissau-Mirbety Traiti di' ana- 
tomie et de phytiologie oègttale. 

Dà. (tÀgric.y 1 7* 
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lo da an'intemuione di continuo, s'apre 
un passaggio immediato verso la snpeifl- 
cie del tronco. 

530 . In conseguenza i fatti dai quali 
si è volato desumere finora l' indole del- 
la lupa, e trarre argomento per preve- 
nirne, o per ripararne i disastri, non sono 
che i sintomi d' una più remota cagione ; 
di quella cagione, che, alterata la natura 
dei tocchi circolanti, ne rete cosi perni- 
ciosa alla pianta l' attività e la presenza. 

SaS. Ora un fluido vegetale si al- 
tera per un vizio degli elementi che lo 
compongono, o degli organi che lo ela- 
borano ; si altera del pari per la comuni- 
cazione e per il passaggio attraverso di 
un qualche sistema parziale di vasi, di 
cui cause locali ed estrinseche abbiano 
alterala la vitalità e T organismo. 

5 3 1 . n primo stato domina fra gli 
olivi coltivati in un suolo arido ed infe- 
condo , in vicinanza di piante selvag- 
gio (i), nelle pianure paludose c tena- 
ci (3). Esso sembra l' eflelto della man- 
canza di nutrimento, della dìfliisionc di 
ipialche fluido deleterio, o di qualche 
nocivo miasma, d' un'alterata proporzio- 
ne di calorico, ec. Il secondo ò la conse- 
guenza d' un taglio immoricrato e fre- 
quente (330), d'incisioni f 38 i), e d’am- 
putazioni ( 88 a) male eseguite, di abusive 
flagellazioni (a 86 ), ec. per dove pene- 
trate le acque di pioggia, hanno segnati 
colla putrefazione e collo sfacelo i luo- 
ghi del loro passaggio. Spesso le due af- 
fezioni concorruno in uno stesso sog- 
getto. 

3 3 5 . Del resto, qualunque siala 
circostanza che iodica l' olivo in uno di 
questi stati, la sua esistenza ne è del pari 
compromessa ; per altro con maggior 


(i) Specialmente la querele. Botc. tot. 
cif. art. olivier. 

I (3) JU, toc. eil. cl. 11 , gen. XVUI. 

18 
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prontezza nel primo che nel fecondo e,, 

a preferenza d' ogni altro, nel terzo. 

3 a 6 . Preceduta da queste arver- 
tenze, la diagnosi della lupa non è nè 
difficile, nè dubbiosa, Nd primo stato 
essa può riconoscersi dall' infezione uni- 
versale di tutta la pianta, nel secondo da 
una locale, quest' ultima distinta frequen- 
temente col nome d' ulcere. Nel caso 
misto, poiché 1' efDusso della prima spe- 
cie segue una direzione regolare e neces- 
sariamente parcllela all' asse del tronco, 
è facile distinguerlo da quello della se- 
conda, che ne segue una irregolare ed 
obliqua. 

327. Si previene la lupa universa- 
le, colla concimazione, colla remozione 
delle piante nocive, collo scolo de’ terre- 
ni fangosi ( 324 ), ec., e si tratta, svilup- 
pata che essa sia, nel modo stesso. Si 
previene la lupa lucale col maggior ri- 
sparmio delle offese accidentali (^ivij, c 
colla maggior vigilanza verso le indispen- 
sabili, derivate dalle emundazioni (222) 
c dal taglio (220), e se ne impedisce il 
progresso col reciderne inesorabilmente, 
e fino all’ ultima traccia, le parti infette, 
trattandone le ferite alla foggia delle or- 
dinarie amputazioni (282). L' una e 
r altra pratica si associano necessariamen- 
te nel trattare la lupa mista (324). 

§. 3 . Delle callosità. 

328. Le radici dell'ulivo compari- 
scono sovente affette nella loro inserzione 
sul colletto da protuberanze irregolari, u 
da callosità che ne deturpano la forma. 
Spesso queste callosità medesime sono il 
soggetto d' un ovolo. 

329. Esse sembrano dovute ad un 
regurgìtu di succo vegetale discendente, 
ohe la poca estensione e la poca forza 
delie radici non permettono di conserva- 
re in circolo ; sono frequenti infatti nei 
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luoghi sterifi, nei terreni sassosi e tenaci, 
e rarissime nei disciolti e nei fertili (i). 

35 0. Una radice callosa dimintusce 
di sviluppo e d'attività. Il primo effetto 
è dimostrato dal sno paragone con una 
radice intatta, il secondo dallo scarso nu- 
mero delie secondarie e delle capillari 
che l' accompagnano. E evidente che la 
prosperità della pianta è interessata in 
questo stato del pari che il suo prodotto. 

35 1. Una pianta inferma, che non 
si dimostri affetta nè dalla resina ( 3 1 3 ), 
nò dalla lupa ( 3 1 9), e che le circostanze 
locali vi rendano ragionevole il sospetto 
d'un attacco sulle radici, permette al 
culture di penetrare col suo sguardo fino 
n questi recessi, che in altre arcostanze 
devo riguardare come sacri. Recisi gli 
organi viziati, e difese col solito espe- 
diente (281), ed inoltre colla vicinanza 
d' una quantità di cenere, le amputazio- 
ni (2), egli vi dispone all’ intorno terra 
disclulta e riccamente ingrassata, remossa 
l' antica ( 3 ). 

332 . Ma qual rischio che una pian- 
ta adulta, offesa nelle prime sorgenti del- 
la nutrizione e della vita, non perisca 
per r effetto de' rimedii più prontamen- 
te che per i disordini della malattia I 

§. 4 - Della carie. 

333 . Ma se la sterilità del suolo e la 
scarsezza dei succhi vegetali sono spesso 
fatali alla prosperità dell’ olivo ( 3a4, 
239 ), lo è puro in vari! casi l’eccesso. 
Fra questi ve ne ha uno a cui è dovuta 
la carie (4). 


(i) Nel Chili, ove l’olivo veceta nel- 
l'estremo vigore, le callosità ralle radici 
vi sono affitto sconosciute. JU, loe. est., 
class. II, gen. IX. 

(a) Base, toc. eie. art. olivier. 

(3) Bè, toc. cii. 

( 4 ) Amoureux, toc. eit. p. 340 . 
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334 . Una pianta vigoraa indica, 
qualche volta im' alterazione di colore o 
À inperficie io alcuni punti del tuo! 
tronco o de' suoi maggiori rami. SoUe- 
vata la scoru, vi s'incontrano soppresso 
il libro, alterato I' albumo, gli strati di- 
sgregati, e scagliosa e fragile la materie 
legnosa. Un colore seoro-gialliccio , di 
un' intensità progressiva riveste la parte 
viziata e ne indica i lìmiti e 1’ estensione. 

555. ilbbaodanata a sé stessa, la 
carie dimostra una maniiesta tendenza ad 
invadere l'olivo in tutte le sne direzioni. 
La più immediata e la più pronta, sem- 
bra quella verso il coore del tronco. l(p 
scorza ne è meno adatta, o almeno lo è 
più tardi. 

356. La carie, per quanto diversa- 
mente ne credano alcuni agronomi ( 1 ), 
non è dovuta ad alcuna cauta esterna : 
essa sembra più tosto 1' eifetto d' una 
traspirazione impedita, di questa secre- 
zione che'lq piante, in confronto degli 
animali , esigono tanto più abbondan- 
te (a), e per esse indispensabile, perchè 
unica. Infatti, questo morbo, che rara- 
mente afflìgge le regioni aperte, ove la 
temperatura non sofb'c cangiamene su- 
bitanei e frequenti, domina nelle angu- 
ste, specialmente se v' abbiano adito i 
venti del nord e le aeree vicine. 

557 . Sottoposto a quest' ultime'eir- 
costanze, il cultore non istimolerà il vigo- 
re della propria oliveta con lavori ripe- 
tuti, nè con eccessivi ingrassi. Prevenuto 
del pericolo che loro sovrasta, esso visi- 
terà frequentemente le sue piante, e ne 
esplorerà la salute e lo stato. Ai primi 
contrassegni che la carie vi manifesti 


(«1 lUaier he. eil. irt. carie. Rè, 
loe. cit. 

(al La traspirazione delle piante in ge- 
TC è 17 volte maggiore di quella degli a- 
nimaii. Rotier, loe. eit. art. transpiration 
dei plantee. 
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(554), esso non avrà riguardo nè a sta- 
gione, nè a temperatura : egli porterà un 
(erro salutare per tutti gli aditi, per dove 
le traccie della degradazione sieno pene- 
trate, anche al patto di lasciarne sussi- 
stere la sola scorza (i). A quest'opera 
di distruzione succedono le cure per ri- 
pararla. Tolta alla pianta quella continui- 
tà di superficie che la rendeva impene- 
trabile alle acque di pioggia, convìen 
preparare a quest'acque medesime nuove 
vie, onde non ristagnino nelle cavita nuo- 
vamente aperte. Quest' avvertenza deve 
riporsi fra le più importanti. 

358. Lo sforzo portentoso che la 
mitora rinnova a favore dei vegetabili, 
quello della riproduzione di qualunque 
parte del loro sistema organico, non deve 
èsser disturbato nè dall' azione dell' aria 
atmosferic. 1 , nè da quella delle meteore. 
Una scorza artificiale e temporaria deve 
sostener sulla pianta le veci della pro- 
pria e prepararne il rkorno. L' impia- 
stro superiormente descritto (a8i), e con 
cui il celebre Forsylh trattiene quasi 
eterna la vita nelle foreste dell'Inghilter- 
ra (a), è opportuno a quest* uso. Trat- 
tato con esso, l' oKvo emondato dalla ca- 
rie, si restituisce prontamente vigoroso 
e lèrace. 

(i) Il fatti enleeer (le boia carié) au 
risque de crettser le Ironc, puisque V o- 
livier petti sttbiister par f éeorce. Amou- 
reux, loc. eit. p. a4o. 

(a) L’ olivo vive oltre due secoli, se- 
condo Teofraito {De hìstoria plantaruin). 
Plinio, parlando della longevità degli al- 
beri, ci riferisce che, Oljrmpiae alea iter 
eontpicilur, ex qua primus Bercules co- 
ronalut est, et nunc cuttoditur religio- 
te . . . Athenis quoqae alea durare tra- 
ditar in eertamine edita lUinereae. Argis 
alea nane etiam durare dicitur, ad quam 
Io, irt oaceam mutatum, Argut alliga- 
verit: verum ex hit quas memoria Iio- 
minum cuttodit, durant in Lintemino 
Ajfrieani priorie mona solae ollvae, loc. 
eSato. 
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Abticolo sbcoroo 
Delie malattie accidentali, 

339. Esse riconoscono per orìgine 
r anione delle meteore, la preseiaa delle 
piante parassite e le offese degli animali, 
che vi ricercano natrimento ed asilo : c 
prima, 

§. I. Deir auone delle meteore. 

340. Dalle meteore derivano 1' a- 
borto, la brucia, la rogna ; fra le meteo- 
re è riposta la prima cansa che diffonde 
per gli oliveti la sterilità, la degradazio- 
ne e la morte ; parlo dd gelo (1). Occu- 
piamocene come a titolo di digressione.- 

Titoi/> Pino. 

De^ effetti del gelo sutt olivo. 

341. L' olivo ha nna,patrìa (3) di 
cui indicammo superiormente i limiti (4 8). 
Tutto ciò che ne vive al di fuori si ri- 
sente di tutte le violenze della cultura e 
del clima. 

343. Dispiegato tutto il lusso del 
vigore e della riproduzione nella Chi- 
na (3), nella Persia (4), nell’ Egitto (5), 
nella Spagna (6) e nelle regioni della fe- 

(1) S'intende qni per celo qealanqoe 
bassa tempenlnra inCenore di qualche gra- 
do al limile della congelazione. In seguito 
(346) determineremo questo grado. 

(а) Vedasi ciò che è detto in questo 
proposito ai numeri 3a e segg. 

(3) Amoureux, toc. cit. p. i5. 

(4) Kant, Geograph. Fisica, voi III. 

(3) A moureux, loc. cit. 

(б) Sono conosciute le olive di Spagna. 
Cicerone rammenta quelle di Siviglia, e ne 
sollecitava una spedizione presso il preto- 
re della provincia ( Bpist. fomil.). Plinio 
il giovine le indica come b vivanda più 
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condita, nel Chili (i), l'olivo sembra rì- 
sentirsi del suo soggiorno odi' alta Gra- 
da (a), nell' Italia (3), ec. Una tem- 
peratura mutabile, meteore inopportu- 
ne, insetti voraci, piante parassite, ec., 
ve lo rendono sovente tristo ed infer- 
mo . Ancor più frequentemente tristo 
ed infermo vegeta l’ olivo nelb bassa 
e media Provenza, nella costa marittima 
dell' inferiore Linguadoca, e sempre con 
maggior progressione sulle sponde del 
Rodano, deUa Durance, del Taro (4). 
Malgrado le difese e le cure die gli si 
prestano come ad un albero coltivato a 
spalliera, non se ne ottengono in Isvizze- 
ra che scarsi e minutissimi frutti (5), e 
pochi o ninno nell' Inghilterra (6). 

343. E potrebbe egli avvenire al- 
trimenti 7 L' anima dell' economia vie- 
tale, il calore (339} interessa la prospe- 
rità dell' olivo colla sua intensità (y), 
colla sua continua e proporzionale suc- 
cessione (8) ; e la natur^ ha stabilito 
evidentemente b sua sede con questa 


iqnirìls d' una cena O'I’. I, lit. i5), e Silio 
Italico le celebra co’ noti versi 

Palladio Boetit omatus comua ramo ; 
Bulla palladio magie se se arbore toUit. 

(1) Kant, toc. cit. 

(а) Ted. il Vbggio di Belloni in 
Grecia. 

(3) Vedasi Paolo Diacono, lib. II, cap. 
a€, ed il Muratori, Antich. italiche. Dis$, 
si.«* 

(4) Ved. Thettier nella sua Memoria 
intorno ai geli del 1766, 177Ù, >781, fra 
quelle dell' latitalo nazionali 5 Brum. an- 
no V. 

(5) Vedasi Bourgeoit oitato da Amou- 
reiix, loc cit. 

(б) Vedasi Miller àtato da Amoureux, 
loc, cit. 

(7) Vedami i numeri 3a e segg, 

(8) Vedami i nolieri stessi. 
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legge (i). Ma l' nomo v'he portata la ma 
maoo ardita ; esso lo ha confuso con al- 
tre famiglie dalle quali gìogaje immensa- 
mente elevate , e mari immensamente 
estesi dovevano in eterno dividerlo. 

544 - Accostumato a vivere sotto 
certe influenze, 1 ’ olivo ha dovuto sog- 
giacere all' impero d' alcune altre. I suoi 
organi meno eccitati hanno permesso un 
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lo sono universalmente, te a queste cir- 
costanze medesime, t' aggiunga un pron- 
to disgelo (i). 

547. Il primo caso si rinnova fre- 
quentemente , meno però nelle olivete 
spontanee, che nelle coltivate : esso c 
annunziato dalla deperizione delle estre- 
mità superiori dei rami, dallo scolorimen- 
to delle foglie, dalla loro caduta, ec. La 


circolo meno elaborato, e secrezioni meno 
perfette : di qui una nutrizione scarsa 

0 viziosa. 

345. Diminuita la sua robustezza 
e depauperato di mezzi di reazione, le 
cause esterne v' agirono efBcacemente. 
Dna fecondazione incerta, frequentemen- 
te disturbata, non vi si compie che a sten- 
to ; altrove la mancanza, o il languore 
degli organi sessuali ne mterdicouo co- 
stantemente una qualunque. 

346. A queste cause permanenti di 
degenerauone successiva e continua, che 
accompagnano l' emigrazione dell' olivo 
da' suoi propri climi (4 8 ), s'aggiungono 

1 disastri accidentali. Un gelo improvviso 
alla 6 ne del febbrajo o sull' incomincia- 
re del marzo, interrompe il moto già 
impresso ai suoi succhi ; ed anche con 
maggiore violenza, se vi si aggiunga il 
sofBare violento de' venti settentrionali. 
L'azione di questo gelo e di questi venti 
s' accresce, se preceduti dalla pioggia o 
dalla neve. I sintomi di languore (39 1), 
d' inlristimento ( 394 )« sono i con- 
trassegni delle gravi alterazioni che sono 
derivate nel sistema organico della pian- 
ta. Queste ofiese divengono irreparabili 
per i soggetti meno robusti, se il gelo, 
preceduto o seguito da queste circostan- 
ze, discende al di sotto di 0° ( 3 ). Esse 


storia della Provenza ci ricorda il secon- 
do, ed il terzo caso alle epoche del 14 So, 
1476(3), i 564 ( 5 ), iG 64 ( 4 ), 1749, 
1755, 1760, 1766 ( 5 ), 1767, 1768, 
1770 (6). Gli anni 1480, 1610 (7), 
1608 (8), 1709 (9) hanno una funesta 


(1) C et t le prompi dégel qui porle 
le coup morteì à nos arbres ( gli oIìtì ) 
oprès les fortes gelées. Jmour, he, cit. 
pari. Il, cap. V. 

(а) Idem, hi, 

( 3 ) Histoire de Afarteille 

(4) Hay. tìist. piantar. 

( 5 ) Barthet^ Atémoires agieuìture 
pour la còte Mediterranée du Boyaume, 

(б) La Broussef Mémoire sur la rneih 
leure manière de culther V olhier, 

(^) yettoriq Delle lodiq e delta coh 
thatione dell* olivo. 

(8) Vedasi V istoria di Mezeray, 

(9) Vedansi Amoureux^ Bozier, e 
Bose^ he. cit. Ecco come Vomere descrive 
V inverno del 1709 io Provenza. 

Bon ohacq non vitis crat rtparabile dù- 
mnum ; 

Vtraque prestai humi^ sieeis demortaa 
ramis. 

Quid steriles dubitatis adhue excidere 
truneos ? 

Hic lahor;haee maneat laerymosos cu- 
ro cohnoSq 

Quas hyeme uherihus spoliabant Jrueti^ 
bus., itlùs 

Nunc ferro totis oleas eeertere eampis. 


(1) Nec pero terrae ferre omnes 
omnia possunt. 

Virg. Georg. Il, v. 109 
(a) Roaitr^ loe, eiV. «ri. 0/iViVr. 


Praed. rustie, lib. Vili. 

ed il sig. Bossetq parlando parlicolarraenle 
di Mompcllieri ; 

|« D’nn hyrer mdmonible, o ma ebere pa- 
trie* 
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cdebrìtà negli annali delT agricoltura, per.de^ tponsali (i). Avviene però che la 

la deperirione avvenuta di tutti gli ulivìlaltìvità dei pistilli l' opponga in parte a 


ora in Italia, ora in F rancia. Le radici le 
più profondamente sepolte ci hanno con- 
servato, per dir così, il fuoco sacro di 
questa pianta e rinnovate le ere della sua 
coltivazione ; consiglio d' una natura sem- 
pre provida, anche circondata dalla deso- 
lazione e dall’ eslerminio. 

Titolo sECoaDot 
Deir aborto. 

548 . Protetto da una saggia cultu- 
ra e favorito dall’ e.sposiziune ( 337 ) e 
dal clima ( 74 ), 1’ olivo s’ arricchisce di 
rami e s' adorna di fiori : il misterioso 
ministerio alla fecondazione incomincia 

augurato, progredisce propizio 

ma il cielo si turba, 1' atmosfera diviene 
agitata, procellosa, la temperatura bassa, 
incerta .... la grand' opera è disturba- 
ta, interrotta, distrutta (i). 

54g- Del resto le meteore concor- 
rono in diversi modi all' aborto. Il pri- 
mo, che consiste nella dispersione del 
polline o della polvere seminale, sembra 
. r efletto delle piogge dirotte all' epoca 


questa depredazione, e l' aborto non ri- 
sulti che parziale. 

55o. Non così al soffiare d'un oeiv- 
to settentrionale ( 3 ), o delle aeree vicine. 
Le fibre delìcatissiuie dello stimma s' irri- 
gidiscono. Incapaci di quei prodigiosi mo- 
vimenti da' quali il polline è assorbito ed 
introdotto nell' ovajo, esso resta inerte 
sui loro orifizi ; 1' embrione, non altri- 
menti eccitato dal suo stimolo animatore, 
manca di sviluppo e di vita. 

35 1 . La siccità ostinata, le evapo- 
razioni violente, conseguenze di tempo- 
rarie caldure, sono anche temporarie ca- 
gioni dell' aborto. I succhi vegetali con- 
densati nel loro passaggio per i vasi del- 
r alburno e deU'epidermide, non trovano 
adito per i tenuissimi del fiore : privo di 
moto c di nutrimento, questo fiore ab- 
bandona il suo involucro e perisce (3). . 

353. Opposta d'influenza, come 
opposta d' indole , 1' unùditù eccessiva 
produce sull' olivo il medesimo efletto. 
Forse, come noceva alla sua fecondazio- 
ne la mancanza di nutrimento (3og), 
nuoce del pari un nutrimento di troppo 


» 


» Tq n' a pai ooblìé h barbara farie : 

Tei jeaDei olÌTÌeri, qaoiqae déjà fameus, 

9 » Font eocora de noi )oar< regreUer sci 
ajeux. 

L* agricultare. Ch. III. 

( 1 ) Inetrtogue casa pendei 

oliva ; 

Et quamquam tenui se se ìuetissima 
culla 

Suslineatf tameng et giade sterUeseit et 
aestu ; 

Ae nebuìit flos^ pere novoy contractus 
iniguiss \ 

B moritur^ tristigue solum tegit amne 
mina. 

PraetL niaf. lìb. 1. 


(i) Pettimum est inter omnia cum 
dejlorescentem . , ♦ oleam percussit 
ber,, auoniam simul defluii fructus, Nat. 
Hìst. lìb. XVJI, i-aps af 

(a) Secondo il sig. Bose (art. averte- 
meni)., anche il tento dissipa il polline, e 
produce V aborto. 11 tento è uno fra i 
principali metti che la natura impiega per 
la coroonicatione de' aeaii fra le piante 
diede tesso non può prodome allr' efletto 
nelle roooecie e nelle ermafrodite, che 
d' indurre un certo disordine nella fecon« 
datiooe spontanea, e di portare il polline 
degli stami, che sarebbe stato assorbito 
da' pistilli Ticini* presso i lontaoi, anche 
appartenenti e soggetti ditersi, ec. Ma non 
per qnesto la fecondatiooe accade mene 
eoffipiota. 

(3) Base, he. dt. art oUeier, 
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Alato, e dove b proporuone dà princi- 
pii deir organiziazione vegetale è io 
qualche modo alterata (i). Queat' amidi- 
tà abbondante, più tosto che Affonderai 
in pioggia, si sostiene dia elevata in for- 
ma A ntbbia ì Sembra che tutto ciò che 
r atmosfera racctùude di pungente e di 
micidiale per la fecondauone d' una pian- 
ta si ponga in aperto circolo con essa ; 
gli organi sessuali d' un Bore illanguiA- 
scono al suo primo passaggio, periscono 
al suo ritorno. Alcuni agronomi attenti 
hanno spesso determinato con questo 
mezzo le Amensioni in lunghezza ed in 
profondità d' un volarne di nebbia che 
ha invasa un' oliveta. 

353. Una temperatura accidentale 
prossima alla congeìasione impedisce la 
rivoluzione delle .intere, e, come notam- 
mo per i venti settentrionali (35o), irri- 
gidisce i pistAi. La fecondazione è in- 
compiuta in questo caso, e se ne hanno 
riprove nella piccolezza e nella deformità 
dd frutto, nella sua sollecita caduta, nd- 
la mollezza del nudeo, nella mutilazione 
della semenza, ec. 

354 . Nulla però eguaglia il disastro 
d' un geh assoluto, per quanto istanta- 
neo. Perisce il fiore al suo primo com- 
parire fra le scaglie ddia gemma, nd suo 
sviluppo, disposti o eseguiti i suoi spon- 
sdi, la fecondazione incomindata o com- 
pita. Perisce r embrione aranti e dopo la 
comparsa de' cotiledoni, dell' albume, del 
perisperma, iocompiuta o compiuta la se- 
menza, rìgido o maturo il pericarpio, cc.; 
e fortunato il colono se, oppresso da tan- 
ta sciagura, egli non ne prevede ndle 
riproduzioni succeesive della sua oliveta 
la più lontana influenza ! 


( 1 ) Idem, ivi. 
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Titolo tebzo. 

Delta brucia. 

355. La brucia o brusca è una 
necrosi (397) parziale, che affetta le fo- 
glie ddr olivo. Essa consiste in una dis- 
organizzazione successiva, che dalla dma 
discende verso la loro inserzione, e che 
si manifesta sotto I' apparenza d' una leg- 
gera combustione ( 1 ). Teofrasto ( 3 ) e 
Plinio (3) ne fanno menzione. 

356. La brucia invade ordinaria- 
mente la pianta nelle Arezioni segnate dal 
libeccio, dalT ostro e dallo sdrocco (4) ; 
rare volte in tutte (5). Essa infierisce fre- 
quentemente In vidnanza del solstizio del 
verno, e qualche volta nefl’ equinorio A 
primavera . Gli accidenti atmosferid la 
riconducono, sebbene A rado, in tutti 1 
tempi (6). 

357 . La bruda nuoce all' olivo col 
dispogliarlo delle sue foglie. Le ingiurie 
che ne risentono le gemme da loro pro- 
tette si fa sentire nella produzione che 
ricorre prosrima, nè è indifferente per la 
successiva. Un' oliveta dominata da que- 
sto disastro raramente s' annovera fra le 
più ferad. 

358. I fatfi che l'accompagnano 
sembrano indicarne l' origine. £ noto l'ef- 
fetto d' un diutnmo ed impetuoso spi- 
rare de' venti metìAonali , specialmente 

(i) Vedsnsi le opere più volte disto 
d* Amoureux. psrt. II, chap. V.; di Aè, 
cl. II. gen. IX, ipec. III. e dì Presta. Rte~ 
moria inforno ai 3 s saggi, ec. pag. 97. 

(а) Asso la chiana ureJoa : ex arbori- 
bus infes fatar secando loco oìea ; oleaster 
magis laboravit guamvis robustior. Ve 
Hissor. pìantarutn. lib. IV, cap. 17. 

( 3 ) Loc. eie. lib. XVII. cap. 34. 

(4) Presta, loc. cit. Amoureux, loc. 
cil. 

(5) Pretta, ivi. 

(б) Idem. ivi. 
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dopi> la caduta d'una pioggia abbondante, 
cioè d’ eccitare ne’ vegetabili un’ evapo- 
raiione violenta (i). La dispersione del 
fluida vegetale in forma di gas aumenta 
r ossigeno ne’ solidi : di qui un principio 
di combustione, da cui in seguito la ne- 
crosi. 

35q. Le nebbie accompagnate da 
caldure, specialmente quelle che deriva- 
lo da luoghi paludosi ed infermi, sono 
spesso incolpate di nuocere in egual mo- 
do agli olivi (a). Se il loro effetto è rigo- 
rosamente dimostrato, e se esso non deri- 
ya da una qualche sostanza deleteria e 
pungente, che, approssimata agli orifizj dei 
vasi inalanti delle foglie, ne operi una 
pronta e compiuta disorganizzazione, con- 
viene confessarci ignoranti sulla causa di 
questo fenomeno (3). 

36o. Sebbene eventuale, e, caUe| 
tutte le offese che derivano dalle meteo- 
re, estremamente difficile a prevenirsi, la 
brucia può essere prevenuta in qualche 
caso. È osservazione costante, che essa 
affetta più frequentemente, ed in prefe- 
renza dei prosperi e ile’ robusti, gli olivi 
infermi ed i deboli. Evitiamo con un go- 
verno saggio, e cdn*una potatura oppor- 
tuna questo doppio incidente. Se non 
innocua, la brucia risulterà meno estesa 
e meno devastatrice. 

Titolo oosara 
Dei/a rogna. 

36 1 . Gli olivi adulti, costituiti in un 
certo vigore, C più frequentemente quelli 
che corrispondono all’ esposizione del- 
l’ est, si rivestono, ora sulla superficie del 

(0 Roller, loc.cil. srl. éoaporation. 

(a) Amoureux, toc. cit. 

It Moschettini nega aiiolutaraentc 
che la brucia sia dovuta in alcun caso alla 
nebbia. Mtm. sulla brucia. 
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[tronco, ora de’ grandi, ora ^ piecoE 
rami (i) d’ alcune ^reaceoM o verra- 
che, da prima liscie, verdi,' intere, . indi 
scabre, annerite, interrotto' da fesinre 
più o meno profonde, e che 1’ analisi 
ritrovò composte d’ una sostanza globo- 
lare, spesso sotto r apparenza d’ una cri- 
stallizzazione vegetile nel primo stato e 
disgregata, e combusta dalToisigeno atmov 
sferico nel secondo (i). Attesa la sua ana- 
logia culla rogna animale,' quest’ affezione 
dell' olivo fu indicata collo stesso nome. 

36a. La rogna era nota agli anflchi 
Geoponici ebe la distinsero col nome di 
scabbia, di fungo, di chiodo, 4> patel- 
la (3). Essa s’ è oltremodò fiuniliarizzata 
in Italia dopo la metà del secolo che ha 
preceduto (4). . , 

363. Gli agronomi, divisi da Inngo 
tempo sulla cagione da cui essa deriva, la 
riguardarono da prima come I’ opera di 
un insetto : ma le npìnioni sulla specie- 
di quest’ iuselto, sulla sua sede, sulle cir- 
costanze della sua azione erano diverse. 
11 De-Nobili vi riconobbe i vestigi della 

(i) Il Carradori itteriice d'sferoe 
nlrofAle anche nelle radici. ( Ved. U ma s 
Memoria sulla rogna degli olUn nel 
Giorn. Pisano n.* 3o). Per quante rieerebe 
si sieno fiUe supli olivi infetti di 
non abbiamo potuto incontrarci in questo 
caso. Quelle radici erano forse oritionla- 
li, e mal ricoperte dal terreno 7 Vedremo 
in sejtuitn i motivi di questa domanda. 

(a) Ved. Carradori^ toc. cit. Presta, 
Trattato sulf o/itm. Rè, loe, ci. 

«en. XVr. ' 

(3) Otta., preter vermicuìaiidÀiht . . v . 
clavum etiam patitur, sive fungnm pla^ 
ceat dici^ sive patellam. Plin. Pfat. Hist. 
lih. XVll, cap. a^v Ktso ha riferito Ciò che 
Teofrnsto aveva anleriorménle detto nella 
sua Historia plantarum^ eie. 

(4l Ved. toc. cit. Secondo il Jott. 
Gio. Targioni essa incominciò a regnare 
ili Toscana tulle olivete di Mon(e>Morello, 
d'onde si diffuse per Pagro Fiorentino, 
indi nel Pisano. Piaggi per la Toteanoo 
Voi. I. • 
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(àmiglie Linneuie delle phatenae, delle 
ephemerat, de’ grips e de’ canops che 
invadevano la pianta a traverso le fessure 
aperte ndia scorza dal rigore del gelo (i). 
n dott Giovanni Targiom (a), segaito 
poi dal dolL Fineschi (3) e dal prof. 
Ee (4) , insistono sulla predisposizione 
delle uova d’ un insetto ignoto al di sotto 
della scorza, e fra 1 ’ epidermide ed il pa- 
renchima : « da queste uova sorgono de- 
i> gl’ insetti che col continno rodere che 
Il fanno, oltre a lacerare i canali, viziano 
» il moto dei fluidi, e fanno ammalare la 
u pianta, che fa pochissimo frutto (5). » 
L’ abate Rover, o piuttosto Bernard c\ie 
egli trascrive, nvtisa la causa della ro- 
gna nella distruzione dei nuovi getti 
prodotta da un insetto distinto, di cui in- 
dica i caratteri e la storia ( 6 ). 

364- Moltiplicati in seguito gli os- 
servatori e le osservazioni, si dubitò che 
i latti non fossero che parziali, e soltanto 
acddentale la presenza di qtialche insetto 
nelle verruche rognose : si rivenne per- 
ciò dalle prime idee, e si tentò di stabi- 
lirne altre con migliar fortuna. 

365. n sig. Giovene aprì, a quel 
che sembra, la nuova carriera. Egli osser- 
vò che r estrema feracità dell’ olivo dà 
origine ad un numero eccessivo di gem- 
me ; che molte di esse necessariamente 
abortendo (Hi), il succo vegetale deter- 
minato a quei diversi punti v’ incontra 


(i) In Iins Dissertazione letta alle R. 
Aecademia dei Georgoflli nelT agosto 1777* 

(ai Viaggi per la Toscana. Voi. i. 

(}) Sulla rogna degli oìivi. Siena 
1787. 

(4) Saggio di nosologia vegetale ; nel 
voi. XII. della Società Italiana delle scienze. 

(5) Targioni, loe. éit. 

(6) Bernard, De la culture de F oti- 
tier, etc. Memoria coronata dalla R. Ac- 
cademia di Marsiglia nel 17B3. Secondo 
quest* antore, 1* insetto di cui si parla è 
nominato la ehtnilU mineute. 

Da. yigric., 17 * 
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ddle vie aperte de’ vasi prolungati. La 
cellulare vi si distende ; i travasamenti in- 
cominciano e la rogna si forma. Per tal 
modo b rogna sarebbe un indizio d’ un 
vigore morboso dell’ ulivo. 

366. Nelb stessa opinione discese- 
ro il sig. Moscheltini (i) ed il sig. Pre- 
sta ( 3 ). Quest’ ultimo, antico partigiano 
degl’ insetti (363), cangiò di sentimento, 
persuaso dall’ osservazione d’ nna rogna 
s ipravvenuta in iin' oliveta nelb stessa 
direzione in cni una grandine tempestosa 
l’aveva percossa (3). 

367 . Frattanto alcuni esperimenti 
eseguiti ed annunziati dal sig. Tancia- 
ni ( 4 ), sembrarono assegnare alla rogna 
un’ opposta cagione. Alcuni olivi d’ una 
stessa pùmtonaja, gli uni concimali con 
un ingrasso fermentato, gli altri con lu- 
pini isteriliti nel fumo, i primi furono 
infetti dalla rogna, preservati i secondi. 
Posto in oso lo stesso metodo in alcuni 
altri già da tre anni trapiantati ed infer- 
mi, la rogna fu veduta dileguarsi appoco 
appoco, e «comparire affatto. Direbbesi 
dietro queste prove, che la rogna è un'af- 
fezione esantematica della pianta, derivata 
da uno stato di languore, e che P eciàlan- 
te (5) caloria dei lupini trattiene o distrug- 
ge. Ma queste prove, che circostanze par- 
ticolari concorsero certamente a render 
tanto felici in questo caso ( 6 ), non hanno 
potato ripetersi. 


(r) Della coltioatione degli olici, e 
della manifattura delf olio. Napoli, 1797. 

(а) Degli olici, delle olive, e del mo- 
do di far r olio, ec. 

(3) Ivi. . 

(4l editi della R. idceademia de'Geor- 
gofili, voi. 111. 

(5) Vedasi Columella nel luogo ove 
parla de’ legumi. 

(б) Indipeudenlemenle dalla circoilau- 
za di non esser la rogna una raslallia co- 
stituzionale, e dal resultare piò tosto P ef- 
fetto d' un lusso, che d’ un laoguore di 

»9 
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368. L** opioiooe del sig. Giovene 
è stata nou ha molto orvaiorata con 
esperimenti dal sig. Carradori (i). Egli 
ha ritrovate nelle verruche rognose le 
qualità dclP ovolo (i35), e le ha arti- 
hcialmente prodotte cogli stessi mezzi coi 
quali gli ovoli sono ordinariamente pro- 
dotti (a); conferma che la rogna ha la sua 
sede nei cambrum^ o sostanza organizza- 
trice^ altrimenti umore legnoso, che si 
raduna fra V albume e la scorza, allor- 
quando, per una ridondanza d' un umor 
vegetale , trabocca da vasi che lo se- 
parano. 

3 O 9 . Ma per quanto ingegnose, 
queste ipotesi non ci sembrano per an- 
che suiGcienti a rappresentarci con pre- 
risiuue il fenomeno di cui si parla. Ed 
infutli : se un' incisione, ima puntura ed 
in generale una deviazione, o un arresto 
qualunque del circolo vegetale produce 
neir olivo immancabilmente un ovo- 
lo (13 3), si è ben lungi dall' osservare 
che da simili offese ne derivi costante- 


vegeUtioiic, inolivo per cui uii’allivs c«- 
jorìa avrebbe dovalo più tosto nuocere, 
che giovare alle piante che ue furono af- 
fette, quegli remllali non poterono esser 
che r effetto di circostanze particolari, se 
rs»a comparve regolarmente in quelle che 
P cspci'inienlalrire sullopnneva per esseri' 
HMalile. CirrostaoTe ani lic più speciali do- 
vettero operare il dilrgiiamento della rogna,' 
hi qiiiile d* urdinario resta lungo tempo 
aderente ai rami. 

(0 Giornale Pisano^ loc. eli. ’ 

(2) u Altri rami eli lacerai percnolen- 
n doli con iin sasso ; altri gli puusi introdu- 
w crndovi delle spine, altri li percossi con 
n un liastone, e lo feci molto prima che 
n si risvegliasse in loro la sopita vegeta- 
^ rione, o, come dicono volgarmente, pri- 
n ma che entrassero in succhio. Tornato 
n a rivederli in autunno, trovai che erano 
Date delle galle simili a quelle della ro* 
enn per tutto dove gli aveva feriti o la-, 
y* cerati; rare, rarissime ove gli aveva per-j 
if COSSI, n toc. cit. pag. 108. I 
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mento la rogna : 1’ uno può dirsi 1* effetto 
d'' un processo regolare deir economia 
della pianta» K altra d' una circostanea 
indeterminata ed eventuale. Inoltre, 1” o- 
volo prodotto forma un continuo con il 
soggetto che Io ha prodotto ; vive e 
s’ accresce eoo esso, e, senta una fona 
straniera che lo separi, si conserva ad esso 
coslantemente aderente. I.e verruche ro- 
gnose hanno un'' esistenia elEmera sul- 
I ulivo ; esse si fendono, si decompongo- 
no e, spontanee periscono. Infine, T ovo- 
lo auatoroiztato indicò un’ orgaoietazione 
regolare sua propria (i), diversa come lo 
sono la direzione delle incisioni, la per- 
cflssa , la legatura , ec. che lo produs- 
se (a), mentre quelle verruche non com- 
parvero che un ammasso informe di ma- 
teria globulare, tenera, quasi pastosa e 
con qualche segno di cristallizzazione ve- 
getale (5). L’ ovolo adunque e la rogna, 
sebbene partecipi a qualche comune pro- 
prietà, tono, e pei mezzi della loro par- 
ticolare formazione, e per T indole della 
loro stiullura, e per il loro modo d’ ai- 
slere e ili svilupparsi, intimamente di- 
stinti. 

àya. Da qual cagione pertanto de- 
riva la rogna ? Avanti d"* annunziare a 
questo proposito la nostra particolare 
opinione, ci sia permessa l'esposizione 
d’alcuni falli, che l'inspezione immediata 
ci ha post! in grado di rilevare, c sui 
quali essa si fonda principalmente. 

3 7 1 . Si discenda nelle olivete in- 
ferme : alla prima occhiata sembra che 
la rogna vi sia ilifiTusa in un modo indi- 
stinto e quasi a caso. Rinvenuti da que- 
st' impressione e paragonale le piò colle 

(i) Per la formazione dell’ ovolo, ve- 
dasi la bella esperienza riferila da Burnel. 

(a) Vedasi la descrizione di quest' or- 
ganizzazione nel Cours compUt tf agri. 
cuUurtf eie. ari. hourreìet. 

(3) Carradori, he. cil. 
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meno afì'eUe, l' incomincia a ravvisare 
fra loro (indipendenteuiente dallo stato 
della maggiore u minore prosperità ) 
una sensibile diflferenza di riparo e di 
esposixlone. Le olivete dall' ovest al sud 
indicano le migliori condizioni : que- 
ste condizioni deteriorano successivamen- 
te avvicioandoiii all* est , e sempre mag- 
giormente alle foci estese, e per dove i 
venti del nord abbiano, sebbene indiret- 
to, un qualche adito. Del resto, qualche 
località opportuna permette dì ravvisare^ 
queste stesse anomalie fra le piante d'uno 
stesso possesso. 

573. L' oliveta sufire ella le ingiù- 
lie frequenti d' una grandine devasta- 
trice ? La rogna che sovente ne re- 
sulta ( 568 ) ha caratteri distinti. Le 
piante ne sono affette più universalmen- 
te ; la dbposizione respettiva delle ver- 
ruche tende ad una certa regolarità ; la 
direzione di quelle d' una stessa età ad 
una certa costanza, *ec. Con questi criteri 
si rinvenne, che le grandini umitle o mi- 
ste alla pioggia non inducono giammai 
negli olivi la rogna ; che frequentemente 
essa è la consegneoza d' una grandine 
asciutta e seguita da qual che diccsi spe- 
ra o coìpo di sole. 

575. Recise colla maggior diligen- 
za, olla foggia stessa degli ovoli (1 54 ), | 
delle verruche rognose di quattro età; 
diverse, e sepolte, asperse di sterco di 
vacca, in una piantooaja, la più recente 
soltanto sviluppò una languida vegetazio- 
ne (1). Le tenui radici del suo getto, che 
sembravano affettare T andamento d' una 
superficie convessa, comprendevano un 
cumulo di sostanza decomposta e carbo- 
BOsa, probabilmente quella stessa da cui 
la verruca era composta. 


(1) 11 dUmelro della verruca era di 
7 line^ la scorta che la rìveativa ne con- 
tava oltre Qoa. 
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574. Altre otto verruche fra le più 
fresche e le più vigorose, furono prepa- 
rate in maniera, che lasciandone intatta, 
per quanto si potè, la scorza, tutta la 
materia globulare della vernif'a ne fosse 
estratta ; due fra queste geniiogliaronu 
nella piantonuja presso che ad una stessa 
epoca, e perirono poco dopo. 

375. Dopo queste premesse, noi ri- 
guardiamo la rogna dell' olivo come l'ef- 
fetto d' una offesa fatla sulla scorza, se- 
guita immediatamente da una circostanza 
che vi richiama abbondante ed io tuuìol- 
to il trabocco d' un umore legnoso, per 
cui, in luogo d' un ovolo, che resulta da 
un travaso di questo stesso succo lento e 
successilo (oS), si forma intoi'no ad es- 
sa una cunglotnerazione inorganÌr.:ì. Sem- 
bra che le offese, dalle quali la ri^na 
deriva, sieno limitate a quelle prodotte 
<lal disgelo successivo al gelo e dalPiiiio 
delle grandini ; 1 ' azione poi mattutina 
del Sole, immediatamente seguente il dis- 
gelo stesso nel primo caso, ed un colpo 
o spera di sole (270) nel secondo (i) 
sono le cause che accelerano sulla parte 
offesa il circolo de' succhi vegetali, 0 dan- 
no origine al trabucco del cambrwn : 
infine che le verruche rognose inaurano 
affatto per foro stesse della facoltà lipro- 
duttiva che godono gli ovoli (ia 5 ), «tuet- 
la che s' è creduto dì discopnrvi ( 568 )’ 
essendo tutta dovuta alla scorza che le 
ricopre (374). 

576. In conseguenza noi non sa- 
premmo dividere 1' opinione del signor 
Presta ( 566 ) e del sig. Carradori ( 568 ), 
che riguardano la rogna come innocente, 
e pili tosto come un motivo di fertilità. 
Innocente una dispersone di sostanza 


(1) Anche Plinio ebbe queste idea Hate 
est (cioè clavum, aut patella) solis exku-' 
stia. Nat. kist. lib. XVII. cap. a 4 * 
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organizzatrice, eil una perpetua interni- 
ziune di continuo sul tessuto cellulai'e? 
Motivo di fecondità ? iUagiioI osservò (è 
già oltre un secolo), che dispogliando 
d' un anello circolare ddla soa corteccia 
un ramo d' olivo poco avanti alla sua 
fioritura, se ne assicurava la fruttifica- 
zione (i). Avviene lo stesso sollevandone 
all' epoca stessa una qualche radice, pie- 
gandone un qualche ramo ; ma chi rav- 
visò in questi mezzi distruttori altra fe- 
racità che illegìttima ed illusoria 7 

577. Nell' intervallo della loro et- 
iimera esistenza, le verruche rognose 
fendendosi e decomponendosi , danno 
asilo a sciami d' insetti, e passaggio alle 
acque di pioggia. Indicheremo fra poco 
il danno che ridonda all' olivo dalla pre- 
senza degli uni, e già preveniamo sugli 
effetti perniciosi delle altre Nel- 

r assoluta impotenza per tanto dì preve- 
nirle (a), il colono non può essere abba- 

(1) Botanicum Monspelliense. Lug* 
dnoi, 1676. 

(a) Gli ngronomì che riguardnoo U 
rogna come I' effetto d' uu vigore eccessivo 
della pianta, e fra questi i sigg, Prtsta 
e Carradori, propongono come un mezzo 
preservativo il taglio violento. A questo 
a' oppone il sig. Bè, che s' attiene all' opi- 
nione del sig. Giovene. u Vi ai rimedia r 
è lo stesso sig. Rè che parla u moderando 
ss la forza di questo succo : a buon conto 
n hisogna astenersi dal potare tanto a lar- 
st ga roano 1* olivo, prendendo troppo alla 
o lettera il precetto di Columella : più si 
H recide, e maggiormente si forza la pianta 
ss a ripigliare i suoi diritti, e cacciar Tuo. 
ss ri nuove produzioni, ss Saggio teorico- 
pratico^ ec. cl. I. gen. XVI. Noi non ci oc- 
GUpererao dì questa discordanza dì precel- 
tì, persuasi, cne se il vigore della pianta 
è interessato nella produzione della ro- 
gna, esso ne costitnìsce la circostanza meno 
importante, che non ha influenza se non 
che sulla sua maggiore, o minore eruzione. 
Noi lo ripetiamo ; al parer nostro, la rogna 
è un morbo eventuale, resultalo di com- 
binazioni iodipendenti dallo stalo della 
pianta. 
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^stanza soUecitu di distruggerle, EgK ne 
prende motivo dalle annue emondazio- 
ni (233) e dalle regolari potature ; dirì- 
gendosi con sagacia in queste occasioni, 
nel tempo stesso che preserverà le sue 
piante da' resultati pericolosi di questo 
morbo, le dispoglierà da quell'aspetto 
lurido e turpe, che offende l'amenità del- 
le rìdenti olivete. 

§. 3. Ddla pretana delle piante 
parauite. 

378. Le piante parassite vivono dei 
succhi proprìì e già formati della pianta 
alla quale aderisccoo ; esse le nuocono 
in conseguenza depauperandola di questi 
succhi ; le nuocono inoltre impedendo 
qualunque traspirazione per tutta la sn- 
pcrficie da esse occupata, trattenendo 
presso questa superficie una quantità ec- 
cessiva d' umidità, che il gelo rende dan- 
nosa, ec. Da queste diverse circostanze 
resultano all' olivo due malattie distinte 
col nome di ruggine e d' inirittimenlo. 
Trattiamo dell' una e dell' altro. 

Titolo ramo 

Della ruggine. 

379. Dopo le recenti scoperte de- 
gf illustri Targioni (i) e Fontana (a), 
per cui fu detta ruggme una malattia 
delle cereali dovuta alla presenza d' una 
pianta impercettibile e parassita, a' estese 
questo nome, forse impropriamente, ad 
una dell' olivo, che ti credè prodotta da 
una stessa cagione. Essa consùle nella 
comparsa d' una materia agglomerata , 
alla foggia (T alaoni compatti, composta 


(1) D. Giovanni. Allmurgia, ec. 
fa) Sulla ruggini del grane, ec. 
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di filetti ramosi, a guisa di licheni o d’al- 
tre minime piante crittogame, che ade- 
risce per qualunque direrione a! tronco, 
ai rami ed alle foglie dell oKvo (i). Dal 
1^85 io poi essa serpeggia frequente- 
mente in Toscana nei terreni limitrofi a 
Seravezsa, al seguilo d una temperatura 
elevala, di nebbie frequenti e dell'azione 
ripetuta di venti meridionali (a). 

380. L'indole di questo vegetabile 
non è, nè definita, nè descritta j forse 
esso appartiene alle famiglie degli asprr- 
giUi, dei botriti o delle paccinie di lUi- 
dteli, considerale da Medicus e da Ca- 
volini come altrettante cristallizzazio- 

“ (^)- . . 

38 1. Ma qualunque esso sta, e egli 

la cagione per cui s’ altera la sostanza 
cellnlare ed il parenchima dell' olivo, da 
cui deriva la sua successiva deperizione, 
o più tosto questa pianta prende forse 
sede sopra un parenchima, ed una cellu- 
lare già alterata dalle azioni delle prece- 
denti meteore ? Le opinioni sono divise, 
mancano le osservazioni opportune per 
combinarle. Quelle che il sig. Targio- 
ni (4) ha fatte con un forte microscopio 
sopra r epidermide occupata da questa 
pianta, e che la dimostrarono alterata e 
squamosa, possono servire d’ argomen- 
to all' una ed all' altra. È nota I' attività 
delle papille che sostengono in queste 
famìglie le veci delle radici, ed alle quali 
non resistono la più forte tessitura vege- 
tale, nè la più dura peirificazione. 


(i) Alti dell' Accsdemia de’ Georgofili. 

Voi. VII. p. 407. 

(a) Circostanze che hanno indollo el- 
cnno a credere che la ruggine fosse dova- 
la alle eMiazioni delle paludi vicine e del 
mare, /oc. eìt. p. 4u- 

(3) Loe. eil. peg. 4>*- 
Ù) D. Ottaviano, Atti delf Accade- 
mia da' GtorgofiU, loe. cil. peg. 4'^- 
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38a. Cagione per altro o sìnloma 
che essa ne sia, la comparsa di queste 
crittogame annunzia nell' olivo uno stalo 
d' infermità : i suoi elfetli combinano 
con quelli della brucia (555 e seg.J, e 
ne SODO più piouti e più estesi. 

383. Se un'osservazione del sig. 
Presta (i) s'avvera costantemente, la 
ruggine può essere prevenuta. Essa non 
aflétta (come egli assicura) fra tutte quel- 
le che conta I' olivo, che la varietà fusi- 
forme (lao); questa varietà può elimi- 
narsi perciò dalle nuove piantazioni, e 
permutarsi in altre coll' innesto (192) 
nelle antiche. Dovunque non possa aversi 
ricorso a questi espedienti, il disastro 
della ruggine è irreparabile. 

Titoio secosdo 
Delt inlristùnenlo. 

384. Sebbene indieazione generica 
dello sUto d' un olivo afletto da una ma- 
lattìa qualunque, noi diamo a questa vo- 
ce un seiMO particolare per esprimere 
r effetto che esso risente dalle piante che 
vivono sul suo dorso, o che ne disturba- 
no lo sviluppo coll' avviticchiarsi intorno 
ai suoi rami, ed indurvi un qualche lo- 
cale o universale strozzamento (a). 

385. Fra le prime si contano i.* 
La aoaasccias (hypnum sericium, Linn., 
class. XXIV, ord. Il): casella bislunga, 
obliqua, attaccala al gambetto laterale 
proveniente dal pericheaio ; peristomio 
est^no con 16 denti ; swrcvlo ramoso. 


(i) Degli olivi, delle olive, ec. art 1, 
eap. 16. .... 

(a) Al proposito de* danni che le pian- 
te parassite apportano agli ^alberi su’ quali 
vivono, si vena una Memoria che contiene 
esperienze decisive nelle Philotophieals 
Transactiont, anno 1777, parte I. 
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fttrìsciante ; foglie lìaearì4ancig!ate, faU 
cate, carenate, pelose sulla cima, rivolte 
in una sola direzione, lucide allorché 
secche, coperchj acuminati, curvi (i). 

386. a.* Il maschio ( hjrpnum 
cupressiforme, Lino.): casella e peristo- 
mio come il precedente ; surculo coiu* 
presso } foglie rivolte in una sola dire- 
zione, acuminale, arricciate (a). 

387 . 3. a II L1CHE5E PELLE PIETRE 

( lichen saxatUis^ L. class. XXIV, ord. 
Ili ) : gemma rappresentante un cumulo 
di polvere, o disposti in riccUacoU eie-' 
vati, o immersa nel corpo della fronila ; 
foglie sinuate, scabre; scodella scura (3). 

383. 4*^ b' lichene di maccuis ( li- 
chen prunastri , L. ) : gemma come nel 
supcriore; folìaceo, cretto, tomentoso, 
bianco {^). 

389 . Gli agarici che si trovano 
spesso neir olivo non gli recano alcuna 
offesa. Essi sono più tosto V indizio dello 
deperizione d' alcuna sua parte per V ef- 
fetto d' una roabtlio qualunque, e non 
devono annoverarsi fm le piante ram- 
mentate in questo luogo. 

390 . 5.* La paria f viscum, Lin. 
floss. XXII, ord. IV ) ; fore ster. ; ca- 
lice quadrifido, iiiuna corolla ; antere 
•essili, aderenti al calice . . . Fiore fec. ; 
calice di 4 foglie, nessuna corolla ; stim- 
ma sessile ; bacca con un solo seme, bi- 
rostrata. Clusio s' incontrò in ima varie- 
tà di pania di bacche rosse ed a seme 
mcdtiplice, che devastava le olirete di 
Spagna (5) ; Beton la ritrovò in Asia 
presto Gerusalemme (6). I soggetti infe- 
stali divenivano indistintamente sterili. 


(i) Curtis flor. Lond. 

(а) Idem, ivi. 

18) Micheli. Gen. 36-5a. 

(4) Idem. ivi. 

f5) .dmoureuxy toc. ciV. psrl- 11, csp. V, 

( б ) Idem, ivi. 
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391. Si annoverano fra le pianta 
della seconda specie ( 384 ). 

i.sL'bi.lera ( hedera helixy Lin. 
class. V, ord. 1 ) ; cinque petali ; bacca 
circondata dal calice con 5 semi ^ foglie 
ovate, cordiformi o lobate. 

Oqa. 3 .a La vitalra (clematis vi- 
talba^ Lin. class XIII, ord. VII ) : nes- 
sun calice 4 o 5 petali ; semi caudati ; 
foglie pennate , rampicanti ; foglioline 
cordiformi u lobate ; gambetti binati. 

095. 3 . a La vite (vitis oinifera^ 
Lin. class. V, ord. I ) : pelali che cado- 
no agglutinati nella cima ; bacca del pi- 
stillo con 5 semi in circa ; foglie cordi- 
formi, lobate, dentate. 

394* puù esser dubbioso, che 
i licheni, i muschi, ec. non debbano re- 
moversì da tutta la superficie dell' olivo : 
il mezzo è una raspa di scopa, ed in se- 
jguito una spazzola di crine folto e cor- 
to ; l' epoca più conveniente è stabifita 
sulla fine d'autunno, immediatamente 
dopo una pioggia abbondante. Le piante 
sarmenlose devono essere del pari rc- 
mosse, disponendo i rami di quelle che 
non possono distruggersi in mudo, da 
non rendere frequeotemeote necessaria 
questa faccenda. 

§. 3 . Delle offese degli anirnaiL 

396. Le principali provengono al- 
r olivo dagl' insetti ; vi si aggiungono 
quelle degli uccelli^ ec. Noi non parlere- 
mo delle altre che può apportare alle 
olivete una greggia vagante di animali 
domestici : chi ardirebbe esporvele ? Ad 
oggetto certamente di renderti vigilan- 
ti, Farrone predicava ai coloni , che 
una capra isteriliva un olivo unicamente 
col lambirlo (i). 

( 1 ) Oleam quidem^ etiam si lambef 
caprai strilescere., auctor est Varrò. 
Plin, Nat. hist. lib. XVlb csp. a^. 
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596. Del resto, per quanto nume- 
rosi iieno i nemici dell' olivo, il timore 
ne accresce forte di troppo il numero. 
Le formiche non vi ricercano che gli 
escrementi mielosi de' kermes e degli 
psilli (1), ed i ragni tÌ compariscono co- 
me persecutori di questi stessi insetti. Il 
famoso verme del sig. Labrousse (3) è 
un ente di ragione (5), e tale è forse lo 
sfondilo f o verme bianco del stgnor 
Isnard (4)> Sono innocui il bostriche ti- 
pografo (5), lo scarabèo deW olioo (6), 
il puntarolo delC oVwo (7) ,* essi sono più 
tosto gli abitatori di questa pianta che i 
suoi distruttori. 

Titolo pbixu. 

DegC insetti nocioi alt olivo. 

597. Si contano in questo numero 
I il rmoccBio ( adonis^ Fab. ). 11 signor 
Bernard., che ne ha data una compiuta 
storia, lo ha distinto col nome dì ker- 
mes (8). Aderendo all'olivo, quest'in- 
setto ne succhia con un'attività straordi- 
naria l'umore, che trasuda poi come 
escremento : spesso il terreno ne appari- 
sce bagnato. La fecondità dì quest' in- 
setto è prodigiosai ed una sola femmina 


(1) Ved. in seguilo n.** 3<)8. 

(а) MtmQtre sur la meilleure ma- 
niere de cultis'er P o/iV/er, eie. A' Mir- 
seiile, 1779- 

(3) Vedansi a questo proposito Amou- 
reuxy toc. cit. pari. II, cap. V. Bernard. 
Mémoire sur la culture de T o/iVier, eie. 
Rotier. Cours completa eie. art. olivier 
nelle note. 

(^) AmoureuXy ìoc. cit. 

(5) BosCy loc. cit. ari. olivier. 

(б) Bostriches oleìpende^ Fab. che 
combina col ehiron del sig. Labrouste. 
Idem, toc. cit. 

(7) Bostriches oleariunty Fab. 
t^) Idem, iVf. 
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è pervenuta a depositare 3000 nova (1). 
Allorché la stagione cd il clima ne favo- 
risce lo sviluppo, non v' è espediente 
die vaglia a distruggerlo ; 1' oliveta lan- 
guisce, e sì perde qualche volta (3). In 
altro caso, è succiente lo strisdar con 
\iolcnsa un ponno grossolano lungo il 
tronco, i rami e le foglie. 

398. 2,® Il psillo dell'olivo (ker- 
mes., Fab.). Anche di quest' insetto può 
vedersi la storia nell' opera del sig. Ber- 
nard (5). La sua sede è nelle ascelle 
delle foglie, d' onde si nutrisce, come il 
pidocchio, dell' umor vegetale della pian- 
ta, e produce in essa presso a poco .gli 
stessi effetti e superiori qualche volta, il 
suo Dioggiure sviluppo combinandosi col- 
r epoca della fioritura. Il psillo in stato 
ili larva è racchiuso in una matena vi- 
scosa biancastra, che imita la parte più 
volatile della piuma o del cotone: veden- 
done ricoperti gli olivi nelle circostanze 
del loro inlrisUmento, si rignardò falsa- 
mente come il sintonia d' una malattia 
che si denominò appunto del cotone. I 
venti maestrali distaccano questa mate- 
ria e ne fanno perire V abitatore ; altri- 
menti conviene aver ricorso all'espedien- 
te già indicato. 

099. 5 .® La tignola diu.' olivo 
(tinca oleaella^ Fab.) (4)* Le sue uova 
sono deposte sul finire del verno al di 
sotto delle foglie. La larva ne penetra la 
grossezza, c divorandone il parenchima, la 
disorganizza e la distrugge a danno dei 
nuovi getti : nella primavera, gli animali 
derivati da questa prima generazione già 


(1) Bernard, loc. cit. 

(a) Per prevenire questa perdita, 1' è 
usato sovente T estremo compenso di di- 
slruggere lutti i rami ÌDreiti. Bernard, loc. 
di, 

(3) Ivi. 

(4) Chenille mineuscy Bernard, loc. 
di. 


i53 oli 

•fluiti, ne preparano una tecoaiìa aoUo 
r epidermide di questi getti stessi, che 
le nuove larve penetrano e traforano, 
ioduceadovi travasamenti ed eHlussi vi- 
siosi. Àir epoca della fruttidcaaione. In : 
tignola si riproduce una terza volta, le 
nova occupano la base del frutto, da do* 
ve, seguendo V andamento de' vasi nutri- 
tivi, il nuovo verme penetra nella semen- 
za. Egli vi dimora Qno olla sua metamor- 
fosi, che Polivo spesso previene colla sua 
caduta (i). 

4oo. 1 danni di quest' insetti, ai 
quali r olivo si mostra sensìbile per mol- 
te riproduzioni successive, sono irrepara 
bili. E noto soltanto un mezzo dì dimi- 
nuirli, e consiste nell' accendere frameszo 
alle olivete, etl all' epoca della compar- 
sa delle crisalidi , fuochi notturni. La 
tendenza di queste crisalidi verso la luce 
ve ne fa perire la maggior parte. 

40i. 4*° MOSCA, dell' OUVoj 

(musca oUaey Fab.) , di cui può vedersi 
nell'opera del sig. Bernard (a) la storia. 


(i) Idem, hi. 

(a) Loc. cit. Ci piace di riportar qui 
la dMOriiione di quest' insetto data dal tip. 
Pollini nella stia eccellente Memoria sulle 
malattie degli olhi (Biblìot. Italiana^ n.* 
•6), perchè piò precisa di quella del tip. Ber- 
nard. Eccola, Musca oleae ; nigra lanugi- 
nosa^ thoraciSslateribus. scutellaeque api- 
ce luteolo-maculatis y lineìs dorsalibus % 
foemoribusque fla^fit. u Lar^a bianchiccia^ 
n lunga mezzo-centimetro, colla parte antc- 
*» riore del capo munita di due uncinelli- 
yt che può sporgere e ritirare, avvicinare ed 
•n alloutauare, alzare ed abbassare «llerna- 
V* livamente, e eoo cui rode la polpa del 
« fratto ; ninfa ovale, lunga quattro mil- 
n limelri, liscia, bianchiccia, ed in fine 
n gialla. loMtto perfetto, o moseoy lunga 
u mezzo centimetro, capo nero volgente 
t* all' azzurro, ianuggirioso ; capo giallo con 
y* qualche punto nero, e con gli occhi azznr- 
y* ri, d' un verde cangiante ; torace nero 
n eoa «Ine striscio più scolorile, scorrenti 
n pel petto, e segoato da tre macchie gial- 
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Colla punta del suo addome questa mo- 
sca ferisce Poliva, e vi deposita le sue 
uova. La larva ne distrugge la polpa, 
spesso per una quinta parte, e passa allo 
stalo di crisalide. Questa successione ai 
ripete almeno tre volte nell* intervallo 
che separa la formariooe e la raccolta 
dell' olivo. Anche i danni della mosca 
compariscono gravi. Yi si provvede in 
qualche modo rispettando l' esistenza dei 
piccoli uccelU insettivori (i), e solleci- 
tando le raccolte delle olive. 

4oa. Il sig. Amoureux annunzia 
come nocivo all' olivo un insetto che 
vorrebbe dipingere col nome di portai 
caso, derivato dal vederne la larva chiu- 
sa in un involucro spirale di sabbia o di 
terra rossastra, tappezzata di seta bianca 
al di dentro e che trasporta seco, moven- 
dosi. Niuno però, nè egli stesso, ha de- 
scritto il suo modo d' agire sull' olivo. 

Titolo sacoano. 

DegT ucceBi. 

4o5. Sebbene meno comtderabile, 
comparisce di qualche peso anche la ns- 
pacità de^ volatili ; specialmente dove le 
boscaglie avvicinano o circondano le oli- 
vete. Le specie che vi ricercano nutri- 
mento sono numerose. Fra noi si riguar- 
dano come piò nocivi il Jrusone^ il mer- 
loy il tordo^ lo storno, la ghiandaja, ec. 
de' quali la notorietà ci dispensa da ri- 
portarne r ornitologica descrizione. 

4o4* Uri resto, è facile di pro- 
servare dagli uccelli le olive coi soliti 


n lict^ie sui Isti; /codello gialliccio nell' a. 
pice ; dorso con tre linee o slriicietle 
Irasveriali, ed una longitudinale dì co- 
•» ìor fiallo carico ; ali trasparenti ; gambe 
y* gialle y*. 

(i) Quest' uccelli sono fra noi Ptisx- 
gnolo, U capinera, la cineia-aUegra, ee. 
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spaaracchj , con frequenti colpi di fu- 
cile, ec. Nelle annate per altro in cui 
un gelo sollecito priva questi animali del 
loro ordinario nutrimento, divengono in- 
sistenti ed arditi ; l' unico espediente uti- 
le in questo caso consiste in una raccolta 
sollecita. 

SEZIONE OTJATA 

Dei.là raccolta delle olive. 

4 0 5 . La questione della raccolta 
delle olive, comprende le due sull' epo- 
ca e sul modo d' eseguirla ; e prima: 

CAPITOLO PRIMO 
DeW epoca della raccolta. 

406. Quest'epoca interessa la t/uan- 
li 0 del prodotto dell' olivo, ed essenaial- 
mentc la quali 0 degli olii che se ne 
traggono. Per apprexEarla conveniente- 
mente ragioniamo per un istante sull' io- 
Buenaa che v' esercitano questi due ele- 
menti. 

Articolo paiuo 

Deir In/luema della raccolta sulla 
quantità del prodotto. 

407. Compita la formazione del suo 
frutto, l' olivo costituito nel suo paesi- 
natale lo abbandona (i) ; e questo frutto 
dispiega allora un' esistenza propria ine- 


(0 La caduU ipootanea delle ulive, co- 
me eCTetlo della loro maturila, non può a- 
ver luogo se non dove questa sia compiu- 
ta. Altrove essa è dovuta a circostanze e- 
atrinscche, come arvieue presso Aix in Pro- 
veoza, ove questa caduta i caeionata dal 
gelo e dal freddo eccessivo. Base., Ifou- 
veuii coars compUt, eie. art. olivitr. 

Dm. cT Jgric., 1 7* 
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rente ai suoi propri! mezzi (1). Non cosi 
l' olivo trapiantato in un clima stranie- 
ro (46) e degenerato per la cultura (a). 
La maturità delle ulive non si compie ; 
esse resterebbero per anni interi aderenti 
al ramo che le produsse, se i venti im- 
petuosi, o la mano del colono non le 
svellesse con violenza ( 3 ) : sembra che 
la natura repugni ad una propagazione 
viziosa. 

408. Frattanto un' emancipazione 
prolungata depaupera la pianta madre ; 
il circolo dell' estremo autunno, estenua- 
to in un corso più protratto e da una 
nutrizione straniera, non è rivolto a con- 
solidare r organismo della pianta stessa 
contro i rigori del gelo, ed a disporla 
per una nuova riproduzione ( 4 ). L' arte 
modera questo doppio disordine racco- 
gliendo le olive : ed è evidente che essa 
lo modera tanto più vantaggiosamente , 
quanto, entro de' limiti che non è per- 
messo d' eccedere, v' accorre più pron- 
tamente (*). 

(*) Il signor Bosc, fondandosi sopra 
una Memoria di Olivier, ripete l' inter- 
ruzione della raccolta dell' olive non già 
dalla potatura, come alcuni opinarono, ma 


(i) L uolo come per tulio rinlervAl- 
lo che pzsva fra rabosnilono d' una se, 
menia e l'epoca del suo successivo svi- 
luppo, ora la drupa, ora i cotiledoni le of- 
frono mezzo di nutrimento. 

(a) Dans les climais les plus doux 
( delle vicinanze d' Aix ) i7 n' y a que dans 
cettes piquées par les insectes que cela 
arriva (cho cadano spontaneamente). Base, 
toc. eit. 

|3) Les autres (ulive) se dessrehent 
sur r arbre. et si les grands vents ne 
les gettent pas par terre, elles y reste- 
roient deux ans avant tP ètre expuìsées 
[par la force végétaìe. Id, toc, cit. 

( 4 ) Sur les causes des rècoltes aì- 
lernes de V olivier del sig. Olivier. 

30 
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409. L' esperienza ne ulTre una 
prova. In Ispagna (1), ed in alcuni luo- 
ghi ore gli ulivi si dispogliano in gen- 
najo, febbrajo e spesso in marzo, le rac- 

dall' emaciamento prodotto nella pianta 
per una raccolta troppo abbondante. Sup- 
pone ancora che questa iuteiTuziune de- 
rivi non da un maggiore sviluppo di 
uliva, ma bensì da una cattiva pratica 
adoperata in Italia a diUerenza di quanto 
si usa io Francia, di modo che la pianta 
si smunga non per un eccesso di produ- 
zione, ma per essere lasciata di troppo 
sull' albero. Didatti ad Aia in Provenza, 
soggiunge, ove le olive vengono raccolte 
in novembre, questo caso si rende poco 
sensibile, ed in Italia ove le ulivo sono 
lasciate per una parte deH invcrno suU'al- 
beru vi si osserva costantemente. Giova 
qui il far osservare che il nostro autore 
aveva già detto, che 1' epoca della matu- 
rila delle olive dipende dal clima, dallo 
stato dell’ atmosfera e dalle •specie diver- 
se, per cui conchiudeva non potersi in- 
dicare in un modo assoluto I' epoca da 
doverla raccogliere. Inopportuno è adun- 
que il citare I' esempio di Aix riguardo 
di paesi assai diversi per le ragioni indi- 
cate, nè perciò il farsene ivi la raccolta 
nel novembre sana una dimostrazione che 
errino quelli che la protraggono ad altro 
tcm|H). A dimostrare però l’ insussistenza 
di quanto asserisce circa il non esser sen- 
sibile in Provenza questa alternativa nel 
raccolto, c circa le altre cause che sup- 
pone, riferirò le parole stesse del cele- 
bre Ricluirdi la cui autorità sarà tan- 
to più valevole, quanto che trattasi di 
un suo connazionale. « Si è osservato in 
« generale, che nel mezzogiorno della 
X Francia gli ulivi danno alternativauien- 

ti) AmoifreuXt toc. di, pari, iti, cap. I. 
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colte delle olive risultano alterne: in Pro- 
venza, ove si preferisce per quest' ope- 
razione il novembre, quasi regolari (1). 

4 IO. I partigiani della tarda rao- 

» te una buona ed una cattiva raecol- 
» la (0) ; e ciò ih una maniera costante. 
» Questo fatto divenne l'oggetto di mol- 
,1 tc conghietturc afOne di spiegarlo. AI- 
„ Clini hanno creduto che derivi dal mo- 
„ do con cui si fa la raccolta delle olive. 
„ Abbattendole a colpi di pertica quando 
» vi sono in grande abbondanza, e si 
» tormentano di troppa le piante, e al 
>, distruggono le giovani gemme deH'aimo 
„ futuro. Ma questa spiegazione non è 
u ammissibile , perchè una somigliante 
» differenza nel prodotto della raccolta si 
osserva egualmente in tutte le contra- 
„ de ove raccolgonsi le olive a mano. 
,< Altri hanno creduto che la raccolta 
,1 biennale derivasse dalla potatura. Ma 
» in quei paesi nei quali non si potano 
>• allatto gli ulivi, danno io pari modo la 
» raccolta biennale. In Corsica, In molle 
i< parti della Morea e di tutto il Levane 
» le, da Nizza fino al principato d' One- 
>> glia inrlusivamente, ed in altri luo- 
>1 ghi d" Italia , l' oliva si alza in ma- 
» niera che emula i piu alti alberi della 
X seconda classe, oppure si osserva la 
X medesima alternativa. Altri poi hanno 
X opinato con maggiore verisimiglianza, 
X che gli anni molto produttivi rifinisco- 
X no in certo mudo le piante, e che i 
« frutti, onde giungere alla maturità, de- 
X viino una parte dei succhi necessarìi 
X allo sviluppo delle giovani gemme, o 
X che perciò la raccolta successiva deb- 
X ha essere meno produttiva, ec. x Que- 
sta spiegazione ragionevolissima per sè 

(1) ObV/er, Ine. eil. 

(«) Ij qual m«s ti njscrvs ancora in 
llalis, c parlicoUrmcnlc nella Liguria. 
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éutu sono lusÌDgati da un aomefilo di 
sostanza oleosa. Plinio asserisce, che ToU- 
va acquistava maggior virtù colla sua più 
lunga permanenza suUa pianta (x), e Cre> 
icenùo lo ripete (a). Tna misura d** olive 
raccolte nel diceiubre rende maggior 
quantità d' olio d** uza rimile premuta In 
ottobre. Ma quest' aumento ha dei limiti. 
Esso non s' estende oltre un breve pe- 
riudo (433) dall' epoca in cui compari^ 
scono t primi segni dcQa maturità ( 5 ) ; e 
ri è diuso da lo giudicò progressivo e 

stessa, è anche uniforme a quanto avvie- 
ne negli altri alberi fruttiferi, i quali da 
una ecces^iva produzione di frutti in un 
anno ne rimangono in certa guisa spos- 
sati, e diminniscono il prodotto degli an- 
ni successivi, finché ccm un proporziona- 
to riposo possano riprendere il loro pri- 
miero vigore mediante T azione dei 
concimi. Se è dimostrato insussistente che 
P alternativa della tacculta STsenga in 
Italia, e poco o nulla in Francia, è in 
pari modo insussistente che la pratica 
d' Italia sia per massima di lasciare il 
frutto sull'albero buona parte dclPinverno. 
È cosa Diolto difficile il determinare T e- 
poca precisa della maturila delle olive, 
|»oichc quest' epoca varia secondo la lo- 
ciiUtà. Può dirsi però che nella più parti* 
d' Italia nel novembre o al più nel di- 
cembre è quando appunto se ne fa h 
raccolta. Il ritardo che accade talvolta in 
simile opevaaione, avviene per eflctto 
della stagione éìt ha ritardata la maturità 
del fVutto, non mai perchè la pratica co- 
stante ed uniforme sia di lasciarne sul- 
1 ' albero il frutto una parte delPinvemo. 
Prora ne sia, essersi anche anticipata, 
quando cause favorevoli oe abbiano ac- 

(i) Nat, I/istor. Hb. XV, c»p. 1 . 

(a) Trattato <T agricoltura. 

. t3j Boscy Joc. cit. 
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continuo. Dai dicembre al marzo l' uliva 
ri ruga e diminuisce di volume (1) ; una 
stessa misura di capacità nc comprende 
perciò, nelle due diverse epoche, delle 
quantità diveize : di qui le diverse quan- 
tità d' olio. Ma, sostituito alla misura il 
peso, queste quantità s'eguagliano (3). 

4 1 1 . L' accesso negli oliveti nella 
stagione delle nevi c del gelo è difficile, 
e 1 ' opera ne è frequentemente intcmit- 
ta : una mano intorpidita protegge meno 
U ramo che essa dispoglia, e questo ramo. 

celerata la maturità. Forti gelale, piogge 
dirotte, venti freddissimi, tutte queste 
cause atmosferiche accidentali possono 
benissimo aver operato in modo da ri- 
tardare di molto la compiuta raccolta, 
specialmente in occasione di copiose ne- 
vi, che abbiano a lungo mantenuto co- 
perto il terreno ; però U ritardo avviene 
avverlìUmente, non mai per difetto di 
buona costumanza, e per non danneg- 
giare la pianta, la quale, come ognuno già 
comjscc, c come avverte lo stesso sig. 
liosc^ mollo sofTifrchhe, se venisse toc- 
cata in una delle indicate ciicustanzc. Se 
però r epoca della maturità varia secon- 
do ante cause, non si comprenderà come 
si possa prcscritcrc, che nell' ottobre e 
nel novembre debba farsene la raccolta 
in Italia, perchè dò è opportuno in Fran- 
cia. Se molti paesi in Italia ne fanno la 
raccolta in novembre perchè giunta a 
maturità, ed otleogono olio di oltima 
qualità, vi sono in pori modo altri paesi 
in Italia stessa, nei quali lardi assai se ne 
fa la raccolta, perche assai tardi maturasi, 
e se ne oUicue un olio del pari squisito. 

n. COUPILSTOBB. 

(0 Le Théàtre d* agriculture et le 
ménage ties camps. 

ta) Alcuni credono clic le olive cadu- 
Ite degradate dngi' inselli rendano maggior 
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fatto fragile, ha maggior tendenia a rom* 

persi, che a piegarsi. 

4ia. Frattanto un ambiente rìgido 
influisce su queste ofiese, e sopra le al> 
trettante che la circostanxa rende ine^ i> 
tabilì. La carie (333) occupa le prime 
TÌe, per dove V olivo, al ritorno d' una 
temperatura propisia, deve adomarsi di 
nuovi fiori e di nuon frutti (i). 

4 1 3. Nè queste offese si reputino 
meno gravi, se oltrepassali i rigori del 
verno, la raccolta s' estenda alf incomin- 
ciare della primavera. Il moto dei suc- 
chi, già risvegliato a quest' epoca, incon- 
trando vasi lacerati, aditi aperti, si dif- 
fonde in travasamenti perniciosi. La gan- 
grena e la lupa (3 19 ) compariscono, e 
noi ne indicammo gli efietlì {ivi e scg.) 

4 i 4 * In fine la raccolta sollecita 
diminuisce nell' oliveta la depredazione 
degli inselli ( 397 ) e dei volatili (4o3). 
Aggiungerò io degli uomini ? Essa la to- 
glie all' agitazione de' venti, ai colpì delle 


qusnlità d' olio. Ancor qui T inganno con- 
tuie nel volume che ti riguarda come prò- 
proiionale al peso. Il ilg. Sieupe {Mémoi- 
res et Journal d' ohservations et dexpé- 
riences^ eie.), il quale aveva già osservalo 
che ì nuclei delle olive verminote erano 
piò grossi delle 'intatte, paragonò folio 
derivato da quelle delta prima specie, col- 
r altro ottenuto da olive fresche, e recen- 
temente raccolte d'egual peso. Le quan- 
tità ottenute, indipendentemente dalla qua- 
lità, erano : : 7,06 : ia,fR, ovvero : : i : 1,7». 

(i) Ecco come Rotier descrìve gli ef- 
fetti della distruzione delle foglie e dei 
rami all’ epoca della raccolta delle olive : 
Chaque feuille^ à sa hase^protège^ ichanf- 
fcy conserpe^ alaite un houton qui àans 
la suite sera d òois, ou d fruii ; et fen- 
fance de ce bouton se prolonge près de 
deux ans ; or en gaulant ìesfeuilleSy en 
les meurtrissant^ en massacrant ces mè- 
res nourricières^ on àétruit d un seni 
coupy et le houton d òo/r, et celui d 
fruita doni r accroissement et la vie tien- 
nent à la conserpation de la Jtuillei ìoc. 
eit, art.* olivier. 
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grandmi, ai disordini ddle pio^e; m 
fine essa accelera la fabbiicastone deb- 
r olio, il suo uso, il suo commerdo ; ele- 
menti che rappresentano l'aumento d'una 
parte aliquota sulla massa totale. 

Articolo secordo 

DeW infiuema della raccolta nella 
ejtàalUà degli olii. 

4i5. ciarverte che da una 
stessa oliva si possono ottenere oli diver- 
si (i). Dalle stesse olive ti*aevano gli 
amichi 1 ' olio onfacio (a), il caduco^ il 
Io stretto^ il cibario^ qudlo per 
gli unguenti^ ec. (3). 

4 1 G. Dovunque piaccia d'avere un 
olio distinto, se oc accelera la raccolta, e 
si ritarda per qudli di commercio e di 
manifattura. Gli usi seguiti a questo ri- 
guanlo nelle provtncie favorite per la 
coltivazione dell' olivo, sembrano stabiliti 
SII questi dati (4). 

(t) Ex eddent quippe oliva variisuat 
sucri, toc. cif. Ilb. XV\ cap, I. 

^(3) Estratto dalle olive immatnre; ex 
oìed adhuc alba expressà. Idem, iVi, lib. 
XII], rap. 27. 

(3) Vedasi Curo/ie. De re rustie, 

G5 ; Columella, lib. XII, cap. 5o-5a; Palla-- 
dioy lib. XI, iti. IO. Oltre a qoetle aot<s- 
rità s’ hanno le seguenti. Primum omnium 
e cruda (oliva), atque nondum inchoatae 
maturitatis: hoc sapore prestantissimum. 
Plin. toc. eit. Hb. XV’ cap. I. Quanto ma- 
turior baccoy tanto pinguior xuceux, mi- 
nusque gratus., Idem. ivi. 

(4) Ad Aia, per esempio, ove si pre- 
ferisce la qualità dell’ olio alla quantità 
(4^4h ri raccolgono le olive più aollecita- 
meote che ad Antibo, sebbene 1 contrasse- 
gni della maturità vi compariscano più 
presto (Ved. Bose^ loe. eit.). Nella Sictlia, 
nella bassa Italia , io Corsica, io Africa, 
ec., da dove gli olì li tolgono più parti- 
colarmente per le maoifaltare, si raccolgo- 
no le olive sul Roire dell’ iojireroo, e spes- 
so al principio di primavera : Ved. Presta, 
Memoria intorno ai 3a saggi d olio^ oc. 
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417. Ma nulla d iitrnbee fopni il 
costante rapporto fia il diverso grado di 
maturità delle olire, e la qualità dell'olio 
ritratto delle esperienze del sig. Pre- 
sta (1). Egli intraprese ad esaminare nel 
1785 una varietà determinata d'olire (>), 
e ad estrame 1' olio a diverse epoche del- 
le età loro, incominciando dal 1 5 settem- 
bre, e continuando di mezzo in mezzi 
mese fino ai 3 1 di marzo. I resultati di i 
suoi sagjgi, dimostrano che 1' olio del set- 
tembre stitico ed astringente, dirennin 
in seguito dolce ai primi d'ottobre, soa- 
vissimo agli ultimi, scemò di pregio al 
cadere di dicembre ; ancor più nel gen- 
rujo : a quest' epoca avendo già conlratl'i 
un sapore poco grato, divenne nel feli 
brajo e nel marzo rancido e oausean 
te ( 3 ). 

418. Questo vizio non va disgiunto 
diJl' altro notabilmente valutato in com- 
mercio, dall' opacità. I Romani apprez- 
zavano l' olio onfacio perchè limpido (4), 
e Galeno riferiva i processi indicali da 
Dioseoridt ( 5 ) per ridurlo tale coll’ ar- 
te (6). La limpidezza fa il pregio degli 
olì di Provenza, di Lucca, di Toscana, 
ed assicura loro la preferenza sopra gli 
altri egualmente dolci, ma un poco torbi- 
di di Spagna e di Genova. 

4 1 9. Oro, a misura che la maturità 
dell’ oliva progredisce, il colore dell' olio, 
s' aggrava. E questi un resultato costante 
degli esperimenti istituiti con tale scopo, 

(1) Loe. eit. part. I. 

(а) Ofliarola, che corrisponde alli 
salentina dei Latini, alla coreggiola del- 
r antica sinonomia toscana, ed alla fusifor- 
me nella nuova ( i so. T. ) 

( 1 ) S' enita in paisà, che dentro l' o- 
liva ateaaa s' irraiseidiaoe. Presta, loe. eil. 
!»*■ 

(4^ Ptin» Nat, Hist, lib. XII, ap. %*ì ; 
e llb. XXin, np. 4 . 

(S) Dt maUria mté. Lib. 1, ap. 37 . 

(б) Dt timpUei mtdtc. Jmcuhe liba iJ, 

p«f. I», t). 
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t particoisnnente dì quelfi già duii dal 
lìg. Pretta (417)- Quesf o$»erralore po- 
se inoltre ad un partìcolar paragone gU 
oH ottenuti dalle olK'e raccolte sulla ne- 
desima pianta e nello stesso giorno, ma 
diverse di maturità, cioè le verdi e ver- 
de*bioncaslre, le rosse e rosso-nerastre, e 
le nere (i). Quest' oli diflerivano non 
solo nel gusto, neirodore e nella fluidità, 
Qoa notabilmente nel colore (a). 

430. Il peso specifico dell' olio è 
interessato del pari nella sollecita e nella 
larda raccolta. Quello estratto da olire 
rossastre e nere, tolte dairatbero sul finir 
del dicembre, versato sopra un ontano 
del 3 o ottobre, e che la diircrenza del 
colore dava mezzo di distinguere, rica- 
deva al fondo ( 3 ). 

431. In fine, un olio eslremamentc 
maturo reputasi d'una conservazione dif- 
ficile ed incerta. Esso indica una tenden- 
za a divenir pungente e rancido ( 4 ), che 
lo assale per fino nelle stesse viscere dol- 
r oliva ( 5 ). 

ARTlCaLO TERZO 

DeW epoca della raccolta. 

433. Definiti per tal modo gli ef- 
felti, che una sollecita o una tarda rac- 
colta ha nella qualità e nella quantità 

(i) Loc. eit. pig. 48 - 

(si Come adunque potè suerìre il sig. 
NmoureuT^ che F huih fatte aeee let o- 
livet extremement' mùret est pìus hlarp- 
che que rousset Loe. ci/. par. Ili, ebap. II. 

(3) Presta^^ toc. eit. pag. 35 e So. 

( 4 ) Idem, ioi. 

(5) Dans le second eat (quando le 
olive sono di troppo nature ) V huiìe est 
trop grasse ; perd son gout de fruita en~ 
fin ette a une tendence singultire à de- 
oenir forte^ rance, et à ne pas se coo- 
servery mime en tuppotant que let oli- 
ves ajrent ité cuetlìies avee toin. Aosier, 
/oc. eit. art. dni/e, eap. II, sect. 4^ §* 
PretfOy he. eit, p. 43 * 
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degli oli che se ne estraggono, è facile di 

discutere il modo di determinarla. 

4 a 5. Io generale, e compresi in 
massa quesU eflelli, può stabilirsi in prin- 
cipio che è migliore espediente affret- 
tare che ritardare questa raccolta (i). v 
E possono insorgere de' dubbi là dorè hi 
prosperità e la feracità dell' olire può es^ 
sere compromessa (4o8 e seg.) ? 

4a4* Secondario a questo primo 
precetto è lo scopo del proprìetarìo ; cia- 
scuno ha il suo particolare, determinalo 
dal proprio comodo, dalle sue %'edule 
economiche, dalle circostanze commer- 
ciali, ec. Vuole egli oli fioi, accrediUiti 
per la loro leggerezza (4ao), per la 
trasparenza (4 r 8) e per T aroma ? L' e- 
poca in cui la sua olircta, capace di 
questo prodotto , giunge alla inaturìtà. 
gli è nota presso a poco. Egli anticipi 
d' un mese incirca la raccolta delle oli- 
re ; esse eguaglieranno in pregio le pre- 
giatissime dcir antico Tennfro (a). 

4^5. Un olio comune, di commer- 
cio, in cui si ricerchino le qualità ordi- 
narie, ma dove non s' apprezzino mollo 
le distinte, permette d* attendere la ma- 
turità perfetta, ed i vantaggi che vi sono 
congiunti (5) (4oy). La raccolta in que- 


(i) // beaucoup mieux d'avan- 
cer .... (jue de retarder la cuillette. 
eie. lìozler^ loc. cìt. En général^ dnns 
r impossibiliti dt remplir toutes Us con- 
ditions^ il vaut mieux d' oi>ancer^ (fue 
de. dèpasser la maturiti. UosCy loc. cit. 
art. huile. 

(a) lUe terrarum mihi practer ornnes 
jdugulus ridety ubi non hjrrnetto 
Mella decedunt^ vioiditfue certat 
Bacca Venafro, 

Hor. Carm. L. II, od. 6. 

(3) n Chi il dolce più che P abbon- 
danza stima 

o In quel santo liquor> le coglia 
{le olio») aiGcrbe, 
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sto caso incomincia alP epoca in cui la 
superiore si compie (i), e s' estende an- 
eh' essa poc' olire un mese. Rare v<dtc 
questo limite può eccedersi senza rìschio. 

4a6. 11 fabbricatore d'olio per le 
saponerie e per le concie, ec., è poco sol- 
lecito di queste avvertenze ; egli raccoglie 
tanto più tardi, in quanto che può lusin- 
garsi che delb mucilaggiae più attenuala 
possa esser più facilmente sostenuta in 
ilissoluzione dagli oli stessi, ed aumen- 
tarne cosi la misura ed il peso : egli rac- 
coglie lentamente per risparmio d' operai 
stranieri ; egli raccoglie interrotlamcnte 
per Intcrpobrvi le faccende proprie della 
stagione, ec. 

43 ^. Ma queste diverse raccolte 
quali epoche combinano dell' anno rura- 
le ? Esaminiamolo. 

438 . Dopo ciò che precede, queste 
raccolte dipendono dalla maturità delle 
olive (4 lo, 4^4)) questa maturità poi 
dipende dalla varietà della pianta (lau), 
dal terreno in cui vegeta (355), daH'espo- 
slzione che la predomina (aOj), da lavori 
c dagl' ingrassi depositali al suo piede, dal- 
la potatura dei suoi rami ( 3 G 4 )) cc. (a). 
Essa ha adunque un' epoca indeterminata 
nei diversi luoghi, nei diversi anni (5), c 


n E chi il ooulrario v«ul Uiulo più 
indugi, 

^ Tanto più colmerà d'olio 1 suoi 
vasi. 

Alamanni^ loc. cit. lib. IV,** 

(1) Optima autem aetas ad decer-- 
pendunìy inter copinm honitattmifue^ in- 
cipiente bacca uigrescere. Elia. loc. cit. 
lib. XV, cap. I. 

( 2 ) Lear maturiti (delle olire ) plus 
prompte ou plus retardie^ dépend de la 
saisoitt de r expositiont de la nature du 
sol dans lequel P olivier est pianti^ aus- 
si que di ton espèce. BQSÀir\ loc. cit. 
art. huile. 

(3) époque de la maturiti des o- 
lives dipend du climats., du P itat de 
V atmosphère., et de la oariiti ; ora ne 
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tale c ncceslariomente quella delle tuc-j 
cesfive raccolte (i). 

439 . Nella mancania per altro d'un 
dato invariabile, e costantemente ricor- 
rente, il colore diverso che rivestono suc- 
cessivamente le olive, indica gli stati di 
questa matnriUi, qualunque sia 1 ' epoca. 
L’ esperienia ha riconosciuto che il co- 
lore delle olive da prima verde, si cangia 
in citrino o giallastro, indi in leggermente 
purpureo o rossastro ; poi in rosso-vino- 
so, indi in rosso-cupo, o in nero (a). 
Quest’ ultimo è riguardato come quello 
che conviene alla matuntà la più avan- 
Kita, permessa dal clima, ed è il termi- 
ne di paragone per le diverse raccol- 
te (4o4) (5). 

^5o. Ma non tutte le olivete, non 
tulli gli olivi, e perfino non tutte le olive 
giungono ai diver^ti gradì di maturità nel 
tempo stesso. Le regole già stabilite (4^4 
c se".) dovranno forse osservarsi e ri[»e- 
t«rsi distintamente perle diverse olire, nei 
diversi ulivi, nelle diverse olivete ? Plinio 


peut done pas T indiquer tt une wanière 
absolue. Bosc^ toc. cit. 

(i) On doit donc conciare de re ^ui 
x'ient d' ètte dit^ gu* il n* a point de jour^ 
fC epoque fixe pour la cuillette des olives. 
Rotier., loc. cit. 

(a) « Il venie roanlo 

« Volge in osniro e li ilimoslra 
•perii 

•n La sua maturità che giunge a riva. 

Alamanni., loc. dt. lib. IV. 

(3) Devono ecrelluarii alcune »pecic, 
la maturità delle quali non è indicala d») 
eolore, ovvero che non pervengono Hd al- 
rtiiM maturila. Ne sia una riprova il ve* 
dcrn che le varietà che si colorano in 
tin* e<f*osiz*one, restano sempre verdi, o, 
come i coloni dicono, maturano in verde 
neh' altra. Rozier e' Rote sembrano per- 
suasi che queste sicno varietà distinte. Si 
vedano ai luoghi citali. 
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lo prescrive (i), Roder v* insiste (a), 
tutti gli scrìttorì di cose agrarie lo ripe- 
tono : e le dottrine premesse, desunte a 
rigore, esigerebbero che noi pare lo pro- 
clamassimo in questo luogo. Ma in quanti 
casi queste dultrine vere ed inconcusse, 
allorché esposte in astratto, non soffro- 
no gravi modificazioni dalle circostanze 
dei luoghi e dei tempi, e dall' impero ine- 
sorabile della dura necessità? 

4 5 1 . Sia r effetto d' un primo fal- 
lo, o conseguenza necessaria delF arte di 
coltivare, le olivete vegetano frammiste 
da varietà c da famiglie diverse. Spesso 
la lussureggiante nroigdaliforme ( i ao. TII) 
s' eleva accanto alla triste turbinata 
( lao. IV ) , e la precoce ellissoide 
(lao. YI) presso In scroUne curdiforme 
(i30. II). Qual imbarazzo , qual perdila 
d'opera e di tempo nel seguirne la sai- 
tuniia successione 7 E s' aggiunga che 
r intervallo segnato dal principio e dal 
termine della raccolta dipende dalla mag- 
giore o minor quantità del prodotl«>, dal- 
la maggiore o minor distanza delle piante 
fra loro c dal luogo ove si conservano, 
dal numero [)ìù o meno considerabile de- 
gli opera], ec. : la maturità delle diverse 
specie d' olive nelle piante diverse, cd 
anche nella stessa pianta, dipende dalla 
diversità della sua robustezza, dalla sua 
più o meno favorevole esposizione. Ora 

(ì) Prima erpo 'ah autumno eoìlipi- 
turs x'itio operae non naturae^ pausioy 
cui plurimum carnis t mox orchites., cui 
o/ei i post radiut. IJas enim ocyssime 
oceapatas. qriia sani lenerrimae., amur- 
ca eocit decidere. Differuntur veroetiam 
in martium wensem r«//«rae, contro ha- 
morem pupnaces^ ob idque minimae^ U- 
cinia., comintOy co/i///], Sergio^ quam Sa- 
bini regiam oocant.^ non ante Jaeonii af- 
flatam nìpresrentes., hoc est ad PI. Idus 
/càrariV, lib. X\, c*p. 3. 

tz) C' est donc un abus criant que 
de réc.olter dans un rneme jour toutes 
les rspéces des oliees. loc. dt. 


Digitized by Google 


O L I 

all' epoca quella delle prime ; e sebbene 

10 generale la scelta ne sta indifferente, 
sono preferite per la cuncta quelle di 
j maggior volume, abbondanti ordinaria- 
meole di mactbggìne e scarse d'olio, 
cioè le amigdalifurmi ( 120. VU,'). Esse 
sono raccolte allorquando, il nucleo di> 

I venuto adatto osseo, il loro verde vivace 
incomincia a pendere nel citrino. Prima di 
questo limile l' oliva sarebbe insipida \ ol- 
tre questo pungente. 

455. Le olive poi destinate a dis- 
seccarsi, sieno fra le amigdaltformi, sieno 
di qualunque altra varietà, s' abbando- 
nano nell' albero fino alla loro maturità 
più inoltrata. Formando esse U cibo 
del basso popolo, il loro maggior pregio 
è un certo piccante asciutto che deri- 
va da un principio di rancido dei loro 

011 (4 ai). 

456. Del resto in tutti questi cast 
è di somma importanza che il giorno in 
cui si raccoglie sia sereno ed asciutto. La 
pioggia distrae gli opera), rende più gra- 
vi le offese che T olivo ne risente, dispo- 
ne più prontamente alla fermentaxione le 
olive (1). Che dovrà dirsi dopo la caduta 
della neve e dei giorni di gdo ? Noi lo 
abbiamo avvertito (^11). 
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qual relazione fra questi elemeuti? E, 
trattati nella loro indipendenza, qual au- 
mento di disagio e di spese ? Si soffrano 
r uno e le altre. Ma queste olive si pre- 
meranno collo stesso ordine con cui fu- 
rono raccolte, o si conserveranno per 
premerle tutte insieme? Nel secondo ca- 
so, quando pure un luogo indugio non 
le esponesse a viziarsi, chi non sa che la 
maturità s' avanza in esse io questo stato, 
forse più sollecitamente che sulla pianta 
madre ? Nel primo poi, V estragone del- 
r olio incominciata in dicembre sarebbe 
forse compita nel mano 7 

452. La raccolta interpolata e suc- 
cessiva delle olive è pertanto conseguen- 
za legittima d' una dottrina rigorosa, ma 
incapace d' applicazione in pratica. Il 
prupriebrio attento segue in questo Tan- 
damento del fisico, che non valendo a 
combinare l' azione distinta di più forze 
diverse, calcola sul medio resultalo della 
loro azione simultanea. Indlpendente- 
tneote dallo stato particolare di qualche 
pianta, egli s' assicura di quello dell' in- 
tera oliveta. Giunta questa a quel grado 
di maturità che adempie alle sue vedu- 
te ( 4 ^ 4 )) determina la raccolta, 

insistendo per ottenerla universale e sol- 
lecita. 

435. Del resto, noi non abbiamo 
considerata la questione che in genere. 
Può bene avvenire che le piante precoci 
occupino in un' oliveta una località di- 
stinta dalle tardive,- o che Puoa delle due 
specie predomini sopra V altra. Queste 
condizioni determinano la località da do- 
ve deve iocoroìnciarsi la raccolta, come e 
per dove essa debba continuarsi, ec., ma 
non costituiscono mai un motivo per in- 
terromperla. 

434. Oltre quelle destinate a dare 
dell' olio, si coltivano le olive per con- 
servarle preparate colla lessivia e col sale, 
per disseccarle, ec. La raccolta di que- 
st' ultime anticipa notabilmente riguardo 


CAPITOLO SECONDO 
Del modo di raccogUere le olive. 

43^. E interessato in questo modo 
lo stato della pianta e la qualità delTolto 
che se ne ottiene. E prima 

(1) O/l doit choisìr^ autant que la 
satson le perntet^ un beau jour pour la 
récolte. Sì le eiel est pluvieux^ le traoail 
très^mal .... 7/ est donc important 
de moltiplier les hras lorsque les jours 
sont beaux^ à Jln de prqfuer <T une cir» 
constarne heureusty qne Pon troupe 
^eilement Hans la saiSQn, ilozier, /oc. ciV. 
tri. olipìer. 
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AbTICOLO rBlMU 
DeHo stato deUa pUuÈia. 

458 . Uoa legge aoticbisslma riferita 
ria Plinio^ proacriveva nella raccolta delle 
olive gli fugUameatì e le flageUaaiooi (i)- 
In altri tempi questa raccolta fu vietata 
alle doDoe non ancora pervenute ad una 
età provetta, e nelle quali temevasi più 
che in altri un' opera inconsiderata e tu> 
multuaria (a). Varront ci dice che alcu- 
ni popoli avevano per costume $ ese- 
guirla coUe mani coperte di pelle (5). 

459 . Quest' universale sollecitudi- 
ne aniKinsia 1' importanza del soggetto 
<^e essa riguarda, e questi la coaserva- 
uone dell' olivo. La raccolta è un' opera 
male augurata per esso. Noi non rileve- 
remo le offese immediate ed inevitabili 
che resultano dalle violente separazioni 
de^ suoi frutti tuU' ora vegetanti, e con i 

(i) OUam ne strìngilOy neve verhe- 
rotOy lib. XV, cap. 3. 

(a) Baitaroy Della pratica agraria. 
Esponeiìilo qoeslo costume. P autore lo tli* 
fende : Amaureuxy che lo rìgiiardn come 
un pregiudisio, lo derìde. Je rC ose pres- 
ane retever une errenr ée queìques an~ 
ciennes qui est eneore un préjugé dant 
quelaue canton rf Italie « et pcut ciré 
d* ailleurSy toc. cit. par. Ili, chap. I. For- 
se egli sarebbe stalo più discreto, ripor- 
tando quest’ uso al tuo tcro scopo. 

(3) De re rustie, cap. LV. Qualche 
Kritlore riguarda quest' usanza come deri- 
vala da un popolo imitatore e superstizio- 
so. Noi non siamo di tale opinione. Qua- 
lunque sia il sentimento di J'’arroney ì 
guanti possono essere nn mezzo per dimi- 
nuire P attrito nello strisciamento de' rami 
e, aumentando Pelastìcilà della roano, per 
offender meno le foglie. In generale noi 
non ammettiamo facilmente che la super- 
stizione abbia potuto dare origine a pra- 
tiche agrarie: essa rìlrorasi sempre in- 
tromessa come on espediente per diffon- 
dere precelli utili, e per assicurarne P e- 
secozione. 

Di%. (T Agrir..^ 


quali U circolo de’ succhi è in apei ta e 
libera comunicazione ; non le altre molte 
del pari sensibilissime, c che non si dis- 
giungono dall' impiego d' un mezzo qua- 
lunque siasi, per la consumazione di que- 
st' atto. Noi insistiamo in quelle che pos- 
sono derivare dalle cattive abitudini , 
dalPincoosideratezza, dal tumulto e qual- 
che volta dalla malafede. 

Per nou sostenerli sulle brac- 
cia o sui fianchi, s' attaccano grandi ca> 
nestri ai deboli rami. A misura che lo 
sfilzo ne aumenta col loro riempirsi, 
que' rami, piegati sotto una curvatiii'a più 
violenta che T elasticità dell' epidermide 
non permeile, si ricoprono di screpoli e 
di lacerazioni. Eguale effetto risulta dal 
piegarsi violento de' ramoscelli attirati 
col mezzo d' uncini verso il centro della 
pianta, da dove il pigro colono pretende 
di dispogliarne le estremità più remote. 

44 L' uso di gravi scale, di scali- 
ni, d'anlcnnolt, cc. è motivo di danni 
più gravi. Essi incontrano raramente nel- 
l' olivo un appoggio stabile, e qualunque 
movimento di chi lo ascende è seguito 
da una più o meno estesa oscillazione. La 
scorza sottoposta si lacera profondamen- 
te, se pure non si lacera eoo essa il libro 
e r alburno. 

44^> Meno estese, ma {>m frequen- 
ti, sono le ferhc che soflVe I' olivo dai 
chiodi, coi quali i campagnoli armano le 
loro scarpe. La negligenza, e spesso l'iu- 
temperie, fa loro dimenticare la necessità 
<r ascendervi a piedi nudi. 

'44^' S'unisca a tutto ciò lo stri- 
sciamento de' rami troppo veloce, e spes- 
so tu una direzione opposta a quella del- 
le foglie, le distrazioni, le scosse, le per- 
cosse, ec. 

444* taccia sopra un costume, 
che, sebbene riprovalo cproscrilto(458), 
disonora ancora qualche parte d'Italia, 
non esclusa l' industre Toscana ! Noi di- 
ciamo stupido il selvaggio che, stranierai 
ai 
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& 1 P idea di palina, e di proprietà atterra 
la pianta per raccoglteroe il frutto. De- 
finite il cittadino ed il proprietario che la 
flagella ! 

4 55. Del resto è facile riconoscere 
che in questi disordini hanno sede le 
principali malattie delle quali tratlammu 
già a lungo ( 5 i 1 e segg.)^ che rendono 
P olivo tristo, spossato, infecondo, e di 
cui spesso alfreltanu il languore ed il 
depenrocnto. 

Articolo sbcordo 
Della qualilà deWolio. 

4 4 L’ che estrae dalle uli- 
ve si risente di tutte le qualità che distin- 
guono il loro attuale stato. Stitico ed 
acre (4*7)» come acri e sliliche esse 
sono raccolte nei primi periodi della frut- 
tificazione, indijcisce a misura che la ma- 
turità s’ inoltra (h>i). Pervenuto a quel 
limile in cui Poliva tende a disciugliersi. 
i' olio tende ad irrancidirsi. Le olire at- 
taccate e corrose dagP insetti (297) ren- 
dono un olio nauseante ; le fermentale 
ed ammufljtc, pungente e fetido. 

447* Ora la raccolta generale di 
un'oliveta somministra le olive in tutti 
gli stati. £ raro che o le malattie ( 5 x 1), 
o gP insetti (397), o la temperatura non 
ne facciano abortire e cadere di tintlo in 
tratto una quantità considerabile. Altra 
quantità più considerabile ancora cade 
nlPepoca della raccolta, la quale, infranta 
P epidermide e la polpa, tende a fermen- 
tare ed a dcrumporsì (1). 

44^- derivali da queste oli- 

li) La peau da fruii (delP oliva) une 
fpis endooìtnagée^ la puìpe moisit^ rari- 
rit et pourrit. La peau est la conser%'a~ 
trice de la panie pulpeuse du fruita 
camme nolre peau est la consenmtrice 
de notre cftnir^ camme V ecorce V est du 
èois,ec. Hoiier^ loc.cit. art. ohVa, chap. X. 
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ve hanno usi particolari, e poMono es^ 
ser soggetti di particolari profitti. Le 
immature hanno dato un succo viscoso 
che potò convertirsi in sapone (1) : Polio 
di quelle divenute preda degl' insetti, ser- 
vi alla combustione ; il rancido delle pu- 
tride ed ammuffite, ai saponi anch' es- 
so, ec.j infine, a tutU gli usi quello d' olive 
infrante, peraltro prontamente premute. 

449* Ma qual disordine se un'eco- 
nomia malintesa consigliasse giammai di 
mescolare le olive di quesfi diversi stati, 
sia fra loro, sia coll' intera massa raccol- 
ta ? In questo caso il visio inerente in 
una parte di esse dominerebbe sopra il 
restante : P olio ottenuto, che, sebbene 
inferiore di pregio, ammette pare una 
gradazione di qualità (44^)» risulterebbe 
tutto in qualilà infima : quella porzione 
che riveste ancora la forma di mncilag- 
gine, e che, come vedemmo (44^)> ba un 
uso distinto, si perderebbe nei rifiuti de- 
gli olii sviluppati. 

45 u. Arguite dai resultati di questo 
caso quali sarebbero per essere quelli 
del secondo : fra tutti i fluidi gU oli teq- 
gono forse il primo luogo per la su- 
scellihilìtà a contrarre qualità straniere, 
sia nel sapore, sia neU' odore (a). Una 
stilla d' olio essenziale ne invade pronta- 
mente un considerabile volume. L'aroma 
dei vegetabili ha con esso l'affinità la più 
immediata, e spesse volte invincibile. 

4 5 1 . Oi'a gli oli delle olive inferme 

(1) Amoureux ha rinelula con olive 
cadute verso la metà del sellerobre l'e- 
sperienza di Lemerfy ed ottenuto nn suc- 
co viscoso, sn cui nuotava qualche stilla 
d'olio. Atachy"^ che area composto un sa- 
pone con una sostanza ove non compa- 
riva olio sviluppalo (Ved. Pari du sa- 
vonneur di Dnhatnef)^ gii suggerì il pen- 
siero di ripeterne il tentativo. Quel succo 
sì convertì con i soliti processi anch' esso 
in sapone, e fu capace degli stessi usi, loc. 
eit, p.'irt. HI. cap. I. 

(a) 7 /os/cr, loc. cit. art., huUe^ cap. 
Ili, secl. n. 
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o cOrroUe, e che partecipano dei aapoi i 
più dUgustoti e degli odori più nau- 
aeanti (445), costituiscono un fermento 
di degradarione per i salubri (i). Si fide- 
rebbe forse sulla loro quantità, tenuissima 
sempre nel confronto della massa totale? 
Sarebbe questi un errore fatale. Non da 
una quantità comunque piccola soltanto, 
ma guardatevi da un elemento. Il vaso 
stesso che ha contenuti quest' oli una 
volta, espurgato, lavato, ec., è sempre un 
motivo d’ ioferione (a). E 1 arte affronta 
spesso alcuni di questi virii e li dissipa ; 
ma come affrontarli e vincerli tutti? 

45a. Sebbene in un modo meno 
violento, e d' un resultato meno univer- 
sale, i corpi stranieri mescolati alle olive 
raccolte possono esser d'ostacolo alla per- 
fezione degli oli. Contansi fra questi io 
un modo più distinto quelli che conten- 
gono gli oli essenziali (45o), e partico- 
larmente le foglie dello stesso olivo (5). 
La terra li rende torbidi e foschi (4). 

455 . Le olive prescelte per conser- 
varsi preparate (454) esigono, se è pos- 
sibile, anche maggiori cautele nell' esser 

(i) Cen est asiet <f« Imr mélange 
pour gàlee laute, ou portian <T huile, 
et de la rendre forte, piquante, àésa- 
gréable. Amoureux, loc. cit. 

(a) Celle huile si bien faite n passi 
par ces outres bannales , qui peut-étre 
viennent de servir à 1' huile des ollves 
ràmassies par terre, ou fermentées à 
Fexcés: dès lors il ne faut pas d’ avan- 
tage, pour que mon huile, si douce alors, 
ne tarde pas d manifester un goùt fori 
et acre. Hozier, loc cit. 

(3) la alcune contrade a' usa unire 
alle olive le foglie d’olivo, che, infrante 
e premute, danno all’olio un gusto ama- 
rognolo a cui taluni danno pregio. Que- 
lle foglie sono dette melettes in Provenia 
( ved. Aiftoureux, loc cit. ). Noi non in- 
sistiamo sopra ciò che può essere oggetto 
di gusto. Rileviamo soltanto, e lo dimo- 
streremo in seguito, che quest’ aso, ecce- 
dendo certi lìmiti, può risvegliar nell olio 
un vizio di rancido. 

(4) La terre rendrait F huile fousque 
et bourbeute, AmaurtuSs, loc. citi 


O L I iGÓ 

raccolte. E superfluo avvertire che de- 
vono essere escluse quelle attaccate da- 
gl' insetti, le infrante per la caduta, ec. 
L' indagine la più scrupolosa, e sopra 
ciascun soggetto distintamente deve aver 
luogo, onde riconoscerne 1' epidermide. 
Qualunque tenue offesa, qualunque ap- 
pena sensibile iulerrurionc di continuo 
basti per rifiutarle. Altrimenti l'azione 
della lessivia, e più quella del sale che là 
conserva da una spontanea deconqiosi- 
zione, r affretterebbe ; ed on' uliva per 
tal modo viziata vizia, le sue prossime, 
e cosi di seguito ( 1 ). 

AancoLO TEitzO 

Della raccolta delle olive. 

454 . 11 proprietario, preveduta im- 
minente la raccolta delle sue olivete , ne 
dispone precedentemente i mezzi. Pro- 
scritte le scale ordinarie, gli scalini, gli 
antennoli, ec., egli si provvede di scalette 
doppie, o, come diecsi, (C appoggio, alte 
quanto le sue piante esigono, c moltipli- 
cale quanto il numero degli opera} ri- 
chiede. Egli proscrive pure i panieri c 
le ceste a uncino, e ve ne sostituisce al- 
tre a semplici o a doppio manico, che 
possono facilmente introdursi in un brac- 
cio, o legarsi alla cintura, e di quella ca- 
pacità, che, ripiene d' olive, formino^ un 
peso non incomodo a sostenersi : d al- 
tronde, attenendosi a minori dimensioni, 
s' ha un vantaggio sulla sveltezza, sul- 
l'agilità dell’ operajo che le sostiene e 
che contribuisce sempre, e molto al buon 
esito dell'impresa (439). 

455 . Egli visiterà in seguito 1 suoi 
recipienti, ed escluderà 1 succhi, le balle, 

(i) Oleae (da prepararsi) sereno cac- 
io distinguere manu convenit, lectasque 
cribrare, et secernere quae maeulosae, 
seu vitiosae, minorive incrementi vide- 
buniur. Colum. De re rust. lib. XH, 48- 



iC4 OLI 

e<l in generale ■ flessibili. Le ulive cun- 
teuute vi s' iiifrongoDO agitandoli, e vi si 
deterioranu. Le cesie, le bìgoncie, ec., 
luno i più opportuni. Egli distingue quel- 
li che cuntenguno le ulive rarcuUe (lugli 
altri ( che devuno esser diversi sia per la 
forma, sia per il colore, sia per la capa- 
cità in ambedue i casi) ne' quali devu- 
no riunirsi le olive cadute avanti, ed al- 
l'epoca della raccolta medesima (447)- 

456. Unirà a quest’equipaggio 
qualche canna, ma sottile e flessibile. 

45y. Pervenuto all'epoca della rac- 
colta (4 a a), egli radunerà la sua gente di 
buon mattinu, e frattanto che il sole na- 
.veente dissipi l' umidità della rugiada o 
della brina, e renda I' accesso alle piante 
più facile e meno pericolusu, la disporrà 
in quell' ordine che le località permetto- 
no, onde raccogliere le olive cadule(447). 
Se il numero di queste fosse considera- 
bile, una quantità d'operaj desflnali esclu- 
sivamente a quest' impiego precederanno 
gli altri occupati nella raccolta. Queste 
olive sono deposte presso le oltre che si 
raccolsero precedentemente (ivi), ma in 
luogo distinto (44^)- 

458. Frattanto le scale contornano 
i lati degli olivi , e giovani , maschi e 
femmine, come di mole meno pesanti e 
di membra più agili, ne invadono i rami. 
Nulla v' è di più importante per un pro- 
prietario, che di regolare questi primi 
moti. L' ordine una volta stabilito, è fa- 
cile vigilare per conservarlo ; e l'ordine 
trae seco necessariamente l’ attenzione e 
la tranquillità. 

459 . Le olive devono raccogliersi, 
come si dice, a mano, ed alla foggia dei 
frutti i più delicati (i). Perchè una dif- 

( 1 ) Il faut cueiUir les olives à la 
main, eomme on cueille les eérises. Ho- 
tier, srl. bulle. Il rC f a tfu' une seule 
benne métbode de cueillir les olives ; 
c’ est à la main, camme on cueille les 
eérises, Ics prunes, ere. !d. art olivier. 
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ferenia cosi notabile a svantaggio degli 
olivi e delle olive (44^)(>)7 Chi so- 
sflene (3) I' usanza di far cadere le oliva 
per tal modo distaccate sopra tele ste- 
se all' intorno, come si pratica in qual- 
che cantone della Provenza, non rirordià 
forse gli effetti d' una epidermide lacera- 
ta, e d’ uno drupa infranta ( 44 ^)- 

460 . Dispogliato per tal modo un 
olivo, e disposte le scale e gli attrezzi 
che ne somministrano il mezzo presso il 
suo prossimo, un operaio intelligente ar- 
malo d'unà delle canne già descritte (456), 
lo visita di nuovo : egli attende a far ra- 
dere le poche olive sfuggite ai preceden- 
ti, introducendo questa canna nell'inser- 
zione del piccolo ramo che la sostiene, 
scuotendolo discretamente, ma non per- 
cuotendolo (5). 

461 . Seguono per ultimo le donne 
che raccolgono le olive cadute. 

n . . . . F ponga cura 

(( Che si coglia con man. senz'ahra 
offesa.* 

Alaman. loe. cit. lib. IV. 

( 1 ) Noi crediamo che si raccolgano le 
ciliegie, le susine, ec. e si flagellino le olive 
non già perchè si repnlino le seconde meno 
(leticale delie prime, ma perchè, essendo 
sempre d' una quantità notahilroenle supe- 
riore, si tende ad abbreviare un' opera, 
che, eseguita con attenzione, importerebbe 
un tempo notabile. 

(a) Amoureux , toc. cit. peri. UT, 
cap. I, 

(3) Quae manu tanfi non poterant. 
Ita quali debent ut arundine potìus guani 
pertica (eriantur. Varr. lib. I, cap. 54 . 
Qui acutissime afunt, arundine laeot 
ictu, nec advertos pereutiunt ramos. PUn. 
Hat. Hist. lib. XV, cap. 3. 

n Pur quando forza sia, battendo in allo, 

** Farle {le olive) io terra (adcr, meo sin 
dannosa • 

u Del robusto baston la debìl canna : 
n Ma dolcemente percuotendo in guisa, 

X Che il piccini ramoKcI con lei non vegaa. 

Alamanni, la eoltivaiione, lib, IT. 
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4 ^^* Frattantu i recipienti tono 
diipoftti, dove ftucressÌTanente si raduna 
U auaggior numero degli operanti , e, 
occoreodo, presso ciascuna pianta su cui 
si raccoglie. Nel modo stesso coloro che 
radunano le olive cadute avanti e nel- 
V occasione della raccolta si conducono 
dietro gli altri distiiitaniente assegnati a 
quest** uso. 

465. Versando le olive di qualun- 
que condisione esse sieoo, da^ canestri 
in questi recipienti, s' ha la cautela d' av~ 
ventarle^ operaùone facilissima che ct>n> 
siste nel farle cadere da una certa altezu 
che non possa indurre in esse alcun' alte- 
razione (44^))C nel tempo stesso dia 
mezzo air aria circolante, e posta in no»- 
to dalla loro stessa caduta, di separarne i 
piccoli corpi stranieri, c specialmente le 
A^lie che vi si sono mescolate (i). La 
lentezza con cui s' agisce permette di to- 
glierne a mano i più Tuluminosi ed i più 
gravi. Le ulive per tal modo distribuite, 
ed emendate si trasportano, e si collocano 
in altrettoote masse distinte nel luogo dei 
loro generale deposito (a). 

SEZIONE NONA 

DbU.A CONSERTAZIOVE DBI.LB OLIV^B. 

464 . Le olire si conservano per 
estrame tolio^ o preparate colle droghe 
o col tale . Tratteniamoci tu questo 
doppio argomento. 

( 1 ) Foìiaque et sureuli ifuicumque 
sunt intermissi (fr« le olire) eximuntur. 
Coìumell. De re rustie, lìb. XII, 4®* 

(a) Une mam^aite op^ration, qui est 
trés^important d* éviter^ qu'on pratique 
eepehdant prttque toujours^ c’ est de ne 
pas méier tes olives tomhies naturelle- 
ments toit par la suite de la piqueur du 
ver, toit par quelque autre eaute^ avec 
eelles de la récolte i eelles de ees derniè- 
ree, qui te tont altérées doivent égale- 
ment éire sépariet. 'Base, toc. cit. art. 
huile. 


CAPITOLO PRIMO 
, Delle olive da olio. 

465. L' abbondanza dei prodotti, 
r inclemenza della stagione, gl' incidenti 
fortuiti, ec., prolungano sovente V inter- 
vallo che separa la raccolta delle olive 
dalla fabbricazione degli oli, e ne rende 
necessaria la conservazione. Ora questa 
circostanza interessa oltre modo la quali- 
tà degli olì stessi. 

466. Le olive contenendo una 
quantità abbondante di materia mucosa, 
allorché esse sono riunite in un luogo 
poco ventilato, e ad una retta tempera- 
tura, si stabilisce in esse una fermenta- 
zione. Noi Iratlerenm altrove della sua 
influenza nella qualità degli oli, e dei 
suoi resultali : ci contentiamo d' avverti- 
re per ora, che essa gli altera, e ne de- 
grada il pregio. In conseguenza T oggetto 
[trimo nel conservarle consìste nell' al- 
lontanarle da questo stato. 

46 ];. Con questo scopo si dispon- 
gono nelle stanze asciutte, aperte ( 1 ), ove 
Taria esterna circoli liberamente. In luo- 
go d' uno di mattoni o di pietra, s' ha 
cura di munirle d' un pavimento dì le- 
gname (a) ; se la località lo permeila, 
questo pavimento comunichi colla fabbri- 
ca inferiore per mezzo di piccole fessure, 
o di frequenti fon, che fanno le veci 
d'altrettanti ventilatori attraverso la mas- 
sa delle olive dal basso in alto, e vice- 
versa (3). 


( 1 ) V entrepòt des olives doit étre 
dans un lieu sec : il est hon qu* il soit 
aeré. Amoureux, loc. cit. 

(a) Il faut un plancher de bois, ou 
des oh mis en pian incUné, etc. Id. ivi. 

(3) Oleum tn tabulato minui, dete- 
riusque Jteri. Qoeila sentenza di Plinio, 
ripaarda evidentemente le olive che si la- 
sciano fermentare nei pavimenti, w Baceolte 
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4C8. Le olive sì dispongono su 
questo pavimento a strati d' allesia do- 
vunque eguale, che d' ordinario non ec- 
cede un piede. Se la raccolta fu eseguita 
io un tempo umido, o sorpresa dalla piog- 
gia, quest* altezza deve diminuirsi. 

469. La premura di togliere alle 
olive anche la causa più remota di fer- 
mentare fece desiderare ad un agronomo 
celebre, che esse fossero divise in pic- 
cole masse, e disposte sopra stucje o 
graticci (i). Il prezzo di questi utensili c 
deir opera per trattarli, sarebbero ricom- 
pensati di rado da' resultati di questa 
precanzione, che un'opportuna vigilanza 
nell" adempimento dei melodi ordinarli 
può rendere inutile, e che in molti luoghi 
può divenire spesso imbarazzante ed 
ineseguibile. 

4 70. Avute queste precauzioni, che 
devono esser comuni alle olive cadute 
e raccolte ( 405 ), se le circostanze del 
luogo, lo stato della temperatura, il volu- 
me delle diverse masse, ec. non rendono 
abbastanza tranquilli sul loro buon esito, 
s' userà della maggior vigilanza per pre- 
venirne e per trattenerne un sinistro (a). 

^ poi che saranno le olive, è cosa mollo 
necessaria mellerle subito negli stanzoni 
•n s«ni, arioti ed asciutti, che abbiano i so- 
lari (li tavole, che sono mollo migliori 
VI Je* mattoni, con le sue fìnesire grandi 
r» da tnlle le parti per quanto è possibile, 
vt acciò le olive raccolte per lo più molli 
« e guazzose, possano maggiormente essere 
n dominate dall* aria e dal sole. Trinci, 
ìoc. cit. 

(1) lì serait bon defairt les tas pt- 
et de ies établir sur ìes claies un 
eu Hes'ces^ afln (jue la eircuìation de 
air fùt autnnt pìus fasforìsèe. DosCy toc. 
cit. art. olwier. Amoureux lo aveva pre- 
ceduto quest* indicazione. VcJ. /oc dt. 

(a) 'o . . . . Ma guardi bene. 

•n Di non troppo aspettar, che pren- 
da poi (r otto) 

ei £ il sapore e Podor che oflen- 
de altrai. 

Alamanni^ loe. cit. lib. IV. 
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Un odore pungente, qualche vapore sed' 
sibilo attraverso la luce, no leggero ri- 
scaldamento riscontrato colla mano qua e 
là introdotta, sono contrassegni di pessi- 
mo indizio: essi possono però dissiparsi. 
La ventilazione di nuovo eccitala, o ac- 
cresciuta in qualche modo (1), le va- 
rie masse agitate con pale di legno, o 
cangiate di luogo, trattengono e spesso 
allontanano la crisi pericolosa (a). 

471« Il timore di viziare ì'dio in- 
duceva gli antichi geoponici a voler pre- 
mute le olive nel giorno seguente alla loro 
raccolta. Plinio non permette che un 
Indugio di tre giorni, e, se la temperatu- 
ra pervenga al gelo, di quattro ( 5 ). In 
generale, alcuni giorni di riposo, dei 
quali il grado di maturità delle olive 
determina il numero, sono utili, e per 
permettere una qualche evoporazione alla 
lora acqua di vegetazione, e per dar 
mezzo di sviUippursi all* olio che esse 
contengono luti" ora sotto la forma di mu- 
cilaggine ( 4 ) (4 a 5 ). 


(i) n S'è pur forza iadagiar, sovente 
il giorno 

« 1 / apra {il monticello)'. e rin- 
freschi TcutiiauJo iti silo 

Idem, iVi'. 

(a) n Perchè il caldo fra loro {le olive) 
oUima in tutto 

n Quella maturila, qaal pensa al* 
cimo 

n Che sopra Palbor sno per tempo 
mai 

Non potrebbe acquistar . # . . . 

Idem, jifi. 

( 3 ) Sìccari triduo satis est: si f eleni 

frigoroy quarto die premendum, loc. cit. 
Oìea uti matura e//, ^uam primum co- 
ei oporiet ; quam in terra et 

in tabulato esse oporiet; in terra et in 
tabulatu putrescit. Cat. De re rust. 64. 

( 4 ) Olea laeta si diu fuerit in acerois 
caldore Jracesci(, et oleum Joetidum Jit : 
itaque si nequeas mature conJScere^ in 
acervis jaciando ventilare oportet. Varr. 
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CAPITOLO SFXONDO. | 

Delle olive preparate. 

47 ^. L'uso di trattare ie oliv^ co 
me nn commestibile è anlichissiaìo \ i 
Greci le distinguevano cuo un nome par- 
ticolare (i), ed i Romani che P introdu- 
cevano nei più lauti conviti (3), spesso 
gP incominciavano e gli compivano con 
esse ( 3 ). 

475. L'oliva in natura ha un sa- 
pore astringente, dovuto alP acido galli- 
co che vi predomino: Porte conosce ì 
processi per neutralizzare quesp acìdo^ 
per estrarlo e per render dolce Polita. 

4 74 . Quest' acido, come qualunque 
altro, cangia di naturo al contatto degli 
alcali, c diviene solubile nelP acqua. 11 
processo in discorso ha per base questo 
principio. 

476. Appena raccolte le olive ( 4 ^ 5 ), 
ponetele in un recipiente di vetro, o di 
terra: col mezzo di scope o di vinchi chiu- 
detene la gola, onde, galleggiando esse nel 
fluido da ìnfondevvisi, non ne escano : 
versatevi delP acqua di calce, a\uta lo 
precauzione di non avvicinarvi alcun 
utensile di ferro. 

De re rustie, lib. LV. « Nè si lasei sopra 
y» tulio di voltarle almeno ogni due girmi 
rt una volt»; poiché asciugandosi egual- 
r< mente si liberano d.i tulli i cattivi odo- 
ri, ec. ^ Trinci^ toc. cit. 

(1) Corymbadts. \ei\. Atben. Dipnos 
lib. ]l,cap. 14. Galeri. De cowpos. phar-]^ 
maCf ec. 

(a) .... IVee dutn omnìs abacta 

Pamperies epuUs repum; nem 

viUbut tt\>is 

Pii£rìsque est oleìs hodie locus... 

Jlorat. Ser. lib. Il, sai. 11 . 

t'J) inehoatf atque eadem finii o//Vai 
dapes. I 

Mari. Episr^ \ 
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476. Trascorsa 34 ora, aprite uou 
sfogo a quest' acqua per il fondo ioferio- 
re : un più lungo soggiorno ammoibidi- 
rebbe le olive oltre modo e le portereb- 
be 0 decompot si ; agitando violentemente 
il vaso, esse si altererebbero. 

477. AlP acqua di calce sostituite 
dell' acqua chiara, che iiDDoverete dopo 
13 ore. Essa escirà, come la piima, ros- 
sastro, con odore alcalino, tendente a 
farsi schiumosa. L' alternativa deve ri- 
petei si finche il prodotto della calce com- 
binata coìP acido non siasi tutto disdolto, 
e ciò è indicato dalP acqua infusa, allor- 
ichè esce insipida e limpida. 

478. Ridolle in questo stato, le oli- 
ve sono già commestibili : P aggiunta di 
qualche aron;a le rende ]>iù grate. Una 
dose di sale disciollo nelP acqua le con- 
ser^a tuli per lungo tempo (i). 

470. Non tutte le varietà delP olivo 
esigono per essere indolcite un eguale 
intervallo. In alcune P acido gallico pre- 
domina meno « he in altre. Queste posso- 
no essere indolcite, spccininienle tritura- 
te, con la ripetuta infusione nelP acqua 
pura. In alcune altre la quantità di que- 
st' acido è appena sensibile; esse possono 
esser mangiate senz' alcuna prepara- 
zione (3). 

480. Picholini^ d'onde una varietà 
in Provenza distinta con questo nome, 
indicò dì sostituire all'acqua di calce una 

(1) Et tenui virides cultro decussai 
oiieas : t. 

Incisum Salem reciplf^ mixtcsque 
viìtntis 

Foeniculi ^ ment/iaeque brtvìs , 
laurìque sapores. 

Vain. Praedium rusticum^ lib. li. 

(a) Questa varietà, per quanto ci è noto, 
manca Ìii Italia. In Provenza eua è chia- 
mala la nera^doUe. Sebbene Base asseri- 
sca che essa è abbondante ia olio, siamo 
ilireiiamenie assicurali che essa ne aoami- 
niifra pochissimo. 
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soluEÌone di p<jtassa, o di soda resa cau- 
flica colla calce slessa. 11 grado di questa 
causticità è limitalo dal pericolo d' anae- 
rire o d' alterare le olive. Esse vi si tea> 
gooo infuse per tutto il tempo in cui la 
loro polpa DOD si distacchi liberamente 
dal nucleO) che può essere io coiueguen* 
u più o meno prolungato. Comuaemeote 
si fa uso d'una forte lessivia unita a qual- 
che dose di calce, ed altretlaoto densa, 
quanto occorre aedo un uovo vi galleggi. 

481. I 9 on è molto tempo che s' è 
procurata alP olive preparate una mag-| 
giore delìcQteasa. Rese dolci con i melo- 
di prescritti (474 ^ ^ dopo unai 

qualche pennaneosa nelP acqua disale,, 
si fendono, se ne toglie il nf>cciolo, sosU-! 
tuendovi un pezzetto d'acciuga, o un 
cappero (i), riponendole in una botligUu 
d' olio fine. Esse si conservano per tal 
modo gratissime al gusto, e per un lungo 
inter\*allo. 

48 a. In qualunque caso il gusto 
deir oliva cresce di pregio qualche tempo 
dopo che è tolta dalP acqua di sale, fatta 
iti pezzi, e riscaldala ad uu qualclie gra-i 
do, da dove è derivalo un singolaie prò-: 
Terbio (a). 

4 8 5 . Le olive che si vogliono con- 
servare disseccate, e che si raccolgono a 
tal uopo s' espongono al sole, e si chiu- 
dono ad forno riscaldato a quel grado 
che s'usa per gli altri frutti. Deposte poi 
nei luoghi difesi dall' umidità, esse sono 
un oggetto d'alimento per tutto l'inverno. 


( 1) Capparit spinosa, [Lin» cUss. XIII, 
ord. I.) 

(a) u Prima in tasca c poi io bocca, n 


SEZIONE DECIMA. 

DsLI.' BSTSAZIOSB OBU/OLIO. 

484 < Alcune ìadicazioai sommarie 
sulle proprietà degli oli in genere, e par- 
ticolarmente di quello <r oliva, d facciano 
strada a trattare diffusamente dei procqs'- 
si onde estrarlo ; c prima 

CAPITOLO PRIMO 

Degli oli in gencj’e, 

485 . L'olio è un liquore grasso, 
untuoso, che galleggia sull' acqua senza 
unirsi con essa, che furoia dei saponi com- 
binalo cogli alcali, e che s' inOamma al 
contatto d' un corpo ardente. Esso sem- 
bra composto d' idrogeno, di carbonio e 
d’ ossigeno fra loro combinati, la distilla- 
zione non oiTrendo allBÌ prodotti che aci- 
do carbonico e acqua, quest' ultima in 
maggior dose dell' olio impiegato (1). 

486. Si conoscono oH animali, mi- 
n_Tali, dei vegetali ; quest' ultimi, i soli 
che c' inlefessino, sono divìsi da uo'es- 
senzial distinzione, e se ne contano dei 
fissi e dei ooìatili. 

487. I volatili, tali alla temperatura 
ordinaria dell' atmosfera, compariscono 
ora incolori, ora coloriti : essi sono distin- 
ti da un forte aroma e da un sapore acre, 
spesso corrosivo^ e solubili oeU'alcoole. 
Le radici, le scorze, le foglie, i fiori, gl' in- 
viluppi delle semenze di diversi vegeta- 
bili ne somministrano, specialmente col 
mezzo della distillazione, varie specie. 

488. I fissi sono dolci, quasi inodo- 
ri, giammai assolutamente puri, resistenti 


(1) liosc^ Nousfeau eours <T agricuì- 
ture, ec. ari. huiU, 
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airaxiooa ddl' alcoole, nà giiimmui voU- 
t3i, te non dopo decomposti. Essi tono 
contenuti ne' cotiledoni delle semenze di 
Tarie piante e nella drupa, o polpa del- 
I' oliva, da dove s'eslraggoou colla com- 
preasione. 

489. Gli oli fissi s' ottengono uniti 
ad una sostanza mucosa, u mucilaggine, 
io cui sembra consistere la loro particola- 
re economia. 

490. La mucilaggine è un principio 
regetalùle raccolto in tolti i frutti, ed in 
tutte le semenze, e 1' demento principale 
della fermentazione acida, che s’unisce agli 
oli, i quali rende poi miscibili all' acqua. 
Combinala cogli oli, essa li rende dol- 
ci (i). Questo stato sembra dovuto alla 
loro unione, per tal motlo resa più inti- 
ma, coi matei^i resinificabili ; infatti que- 
sti materiali sono abbandonati dagli oli 
spigliati di mucilaggine. 

491. Potrdsbesi forse indur da ciò 
che la presenza di questa sostanza in un 
certo modo di combinazione con que' ma- 
teriali stessi, costituisca la diOerenza fra 
gli oli volatili ed i fissi (486)? Dispogliati 
da questa sostanza, quest' ultimi affettano 
le proprietà dei primi (a) : essi s’ ann ao- 
ziano con un sapore acre, e con no odo- 
re pungente. Indissolubili, come essi so- 
no naturalmente nell' alcoole (488), essi 
vi si combinano in quest'ultimo stato (3). 
Go^roj, trattando gli oli grassi, c I' ob'o 

(1) Quest'idea sostenuta da Rozier, e 
non contrastata da Bose^ sembra dovuta 
all’ immortale Sehetle. 

(a) Lear acide (degli oli Gasi) se di- 
aaloppe : eìles perdent teur propriétés et 
en ttcguirent det nouvr/ler, gai les rap- 
proeheat dei huilet polatiles. Fourcror. 
ÉUm. d' hist. nat. et de e/timie, chap. IX. 

(3) Amoureux floc. cit. part. Ili, 
ehap. II) riporla le esperienze del sig. Boi- 
tei, il quale, eoi mezzo di 36 oncie dij 
spirito di vino retliGcato, pervenne a eor-| 
reggere tre onde d'olio rancido, r ad ot* 
taaeme una e mezzo d'olio doleb 

Dm. iAgric., 17* 
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d' oliva colla calce, ba resi gli uni e l'al- 
tro essenùali, c lo stesso successo ba avuto 
luogo nei bituminosi e nei fetidi (i). 

493. L' unione della mucilaggine 
all' olio, specialmente d' oliva, è debolis- 
sima ; essa è disciulla dal riposo, dalla 
presenza deH'ossigenu, e da una tempera- 
tura moderatamente elevata. Gli oli pri- 
vati di mucilaggine divengono rancidi e 
d’ un uso poco salubre (a). 

493. Una mucilaggine soprabbon- 
dante, favorìia da una conveniente tem- 
peratura, si cosUluisce in una fermenta- 
zione, e produce spesau dell' acido aceto- 
so. Quest' acido sensibile per il suo odo- 
re, si ritrova nel fondo dei vasi ; di qui 
la necessità di dispogliarne gli oli recente- 
mente estratti. 

4g4- A differenza di molti altri li- 
quidi, che sembrano subirla pressoché 
istantanea, gli oli sono distinti da una 
congelazione successiva, che incomincia 
da una temperatura molto remota da quel- 
la che lì rende solidi. Questa temperatu- 
ra iniziale, che dicest coaguìamenlo, è in- 
dicata da dei cristalli elementari nuotanti 
sulla superficie, ed è seguita, come in tut- 
ti i liquidi in genere, da un aumento di 
volume e dalf abbandono dei corpi stra- 
nieri. Perciò neir occasione di depurare 
gli olii recentemente raccolti, couvivae 
sostenerli da una temperatura che superi 
quella del loro coagulamento (3). 

Abbassandosi poi questa fino ad un 
certo limite, divelto per latte le diversa 

-» -... --U 

-q 3 - 

(i) .dcadèmie royale det teienett. A' 
Pjrii, 1721. 

(2t Ces huiles aìtériet (i rancidi) doi- 
l'ent dire regardées camme nuisMet à 
U tante. Base. loc. cit. 

(3) Porse ciò fu il motivo per cui 
Catone comandò che guam caidissimum 
toreuiartm, et cellarn babeto. De re ru* 
st. 65. 
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specie d' oli, essi si consolidano (i). In 
questo nuovo stato, compariscono con- 
densarsi, e divenire speciGcamente più 
gravi che in quello di coagulamento, fe- 
nomeno opposto all' altro che accompa- 
gna la consolidazione dell' acqua, che au- 
menta il suo volume e diminuisce la sua 
specifica gravità (a). 

495. Gli olii puri sono un motivo 
di sterilità dei tcrreai ove sono diOusi. 
Otturando i pori delle radici deUe pian- 
te, s' oppongono all'azione dei loro vosi 
inalanti ed esalanti, e ne distruggono in- 
distintamente la regolare economia. AU 
1 ' opposto, uniti all' alcali ed alla calce, 
castitttiscono un eccellente ingrasso, per 
altro d' incerto successo, attesa la diffi- 
coltà di determinare opportunamente la 
loro proporaione. 

CAPITOLO SECONDO 
Deir olivo d'oliva. 

496. L'ulivo è il solo albero in 
Europa, il cui fruito sommmistri olio. 
Esso lo contiene nella scona o broccia, 
nella drupa o polpa, nel nocciolo, nella 
temenva. Esaminiamo ciascuno di questi 
oli per definire particolarmente, e con 
precisione l'indole ed i caratteri dell'olio 
comune d oliva {*). 

1') La giusta oelebrità di cui gode 
il Dizionario ragionato ed universale di 
agricoltura compilato dai ntembri del- 
la sezione di agricoltura deW istituto di 
Francia, e per cui si è meritalo, di esser 


(1) f.'ulìo ili noce non si oomolids 
che al o 8*0 grado sotto lo zero. Otò 
iniliiiM fte ta Hire neU'errore che quest'o- 
lio non lì coiisoltdasie giammai, dcadémie, 
roynte rles Sciences. A' Paris, voi. IX. 1 
fa) È noto che la densità dell' acquai 
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Asticolo vaiMo 
Deir olio di scorta. 

497. L'oliva, come tutti i fi-utti, • 
ricoperta da una pelle o scorza, che, 
avuto riguardo alla questione che ci oc- 
cupa, sembra formare un sistema diverso 

tradotto in italiano, e che le due edizio- 
ui di Padova e di Napoli prontameole 
si rlilfondano per ogni dove, e venga con- 
siderato quale ricco deposito, e come il 
codice il più compiuto delle più savie dot- 
trine io fatto di agricoltura; e la profonda 
dottrina di un Istituto risguardato giu- 
stamente fra le principali società scienti- 
fiche, che di tanto ha esteso i confini del 
sapere umano , doveva necessariamen- 
te imprimere all' animo dei leggenti la 
più ferma autorità ai classici loro det- 
tati, e tanto maggiore, quanto che a niu- 
no poteva essere nascosto il prodigioso 
avanzamento delle scienze per essi ope- 
rato. Fatto riflesso poi che nulla vi ha di 
perfetto di ciò che esce dalle mani del- 
l' uomo, e che nelle sne opere le più me- 
ditate, sfugge talvolta alcun che di meno 
j corrispondente all' abilità del suo autore, 
come alcune volte avemmo occasione qua 
e là di osservare, cosi non saremo tacciati 
di jattanza, se seguendo i bei dettami del 


Ts sumenliiailo fine a tre gradi c metto 
sopra lo zero (divisioue ccatigrada), e di- 
minuendo da quel limite a quest' ultimo- 
Sembra che lo stesso fenomeno abbia luo- 
go negli oli, sebbene in teoso opposto, a 
|diminueodo fino all' approssimarsi della 
I temperatura che gli riduce solidi, in que- 
sta essa vada aumentando. D'onde que- 
sta diiicrenzaf Forse da un assorbimenlo 
d'zsia atmosferica che gli oli Irattengono sa 
istalo •li combinazione, e I' acqua in quel- 
lo di libertà fra la molecole congelate t. 
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«Iti ({lidio della drupa soUopusta. Eaaoii- 
nnta distintamente, essa si dimostra spar- 
sa di piccole macchie, punti o vescichette 
che contengono un olio particolare qua- 

dottisslmo sig. Baldastini pronunziati al- 
l'Accademia di Pesaro, noi pure ci faccia- 
mo a rivedere le bocce all’ articolo 
di detto Dizionario, nel quale si fa mostra 
che noi Italiani ignoriamo non solo le 
pratiche migliori nella coltivazione di quel- 
la pianta benefica, ma quella ancora della 
fabbricazione delT olio, anche per efiètto 
di nn gusto depravato, che si suppone in 
noi dominante ! 

Fra i molti scrittori di cose agrarie, 
che in Italia hanno indicato i più regolari 
precetti non hanno mancato quelli sicura- 
mente, che con tutta accuratezza parla- 
rono della colfivazione dell' olivo ; e noi 
anzi diremo, chi scrisse meglio del nostro 
Dt F’ eccAi, che pnbblicù sue Opere sot- 
to il mentito nome di Tavanli ? nessuno 
certamente, e prova ne sia il bdlo e lungo 
suo trattato snll' olivo, che qui fedelmente 
abbiamo riprodotto. Rispetto poi alla estra- 
aione dell'oUo di (diva, diremo che sino dal 
tempo dei Romani, somma era la cara ccm 
cui procedevasi in (presto ramo prezioso 
d' industria agraria ; e se i sontuosi Apici 
nelle loro cene voluttuose soleanu procac- 
ciarsene del più scpnsito, come I' olio ti- 
torco di Samo, di Turria ed altri, sapeva- 
mo pure accordare un posto distinto an- 
che agl’ oli patrii, fra questi a quello di 
.Teoafiro, che riputavasi superiore ad ogni 
dtro. Pietro Fetlori, GUnanai Presta, 
1' abate Picconi , il padre Bartohm- 
meo Gaadol/ì, Nicola Ghiotti, non che 
r illustre prof. De Fecchi, come testé 
dicemmo, hanno dottamente trattato que- 
ato argomento ; c noi ti compiacciamo 
avvertire che stimabilissimi sono gli scrit- 
ti in proposito di De CandoOe, di Ga- 
tperin, di Olivier ed altri, ma nessuno 
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lific.'ito da tutti i caratteri di volati- 
le (i86) (i). Quest’ olio conservato ben 
chiuso ad una certa tcmperatnra, e per 
un tempo discreto non assume, nè l’odore 

ci uguaglia. Inoltre noi Italiani abbiamcj 
delle Memorie veramente clastiche ; e, per 
esempio, di quanto interesse non tono 
quelle del canonico Stancovich culla ma- 
nifattura dell’ olio, di Angelini sugli inset- 
ti, ec. Il che te il sig. Bosc non aveste 
ignorato pare che si sarebbe certamente 
astenuto dal pronunziare un giudizio zul- 
l' Italia quaoto ingiusto, altrettanto pre- 
cipitato. in fatto di coltivazione dell’olivo 
e della fabbricazione dell’olio. 

Conviene porre per base, che seb- 
bene io una nazione ti conoscano esatta- 
mente le buone pratiche in cpialche ramo 
d’ industria, notdimeno vi sono tempre 
di quelli, che in queste ti discostano dal 
buon sentiero , o producono risaltati 
non corrispondenti ai lumi che in allora 
prevalgono, senza che perciò si possa de- 
durre : che regm su ciò la più crassa 
ignorama nella totalità. E infatti vero, 
che la coltivazione del Olivo nella Proven- 
za e specialmente ad Aiz, merita ogni 
elogio, c che I' olio che se ne esUae è ce^ 
lebrato da tuttipma avviene forse lo stes- 
so iu altre parti della Frantela stessat ? No 
certamente, anche al dire del sig. Bosc 
istessO. I 

La specie di olivo detta di SanC/dn'‘ 
na,c quella detta dì ogni mese,danno un olio 
eccellente, e si coltivano pressd Tenasso 
nel regno di Napoli ; pure lagnasi il sig. 
Bosc, che queste specie siano rare in 
Francia, e vorrebbe che fossero propagate 
più che non sembrano esseHu. Lagnasi 
del pari che In Francia pochissimi siano 
quelli che abbiano piantonaie di olivi, o 
per uso proprio, o per uso pubblico, ed 


Roiitr, loc. eit. Base, toc. citi 
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puDgeulc, nè il lapore acre che acqui- 
sta ad una temperatura elevata dopo un 
lungo intervallo (i). Esposto però in vasi 

aggiunge che allora soltanto che ve ne sa- 
ranno si potrà sperare tutti quei vantag- 
gi che si devono da esso promettersi. 
Dice ancora che molti furono i tentativi 
che in più epoche fecero gli stati di Lin- 
goadoca e della Provenza stessa, ma che 
questi tentativi non ebbero mai vcrun 
successo. Questo metodo è da lungo tem- 
po conosciuto in Italia, ed Agostino Gal- 
lo, nella quinta giornata. Io prescrive co- 
me il migliore, e fra i moderni il signor 
Adamo Fabbroni, nelle tue Isdtuùoni 
elementari di agricoltura ; e questo ti è 
il metodo che fra noi praticati comune- 
mente dai proprietari presto che tutti. 

Non è poi sempre la qualità cattiva 
0 almeno mediocre degli oli, una prova 
manifesta dell' ignorare le buone pratiche 
nel fabbricarli, o nella coltivazione della 
pianta, ma bensì la specie diverta degli 
olivi, la differente qualità del terreno e 
del clima, ed altre caute possono ioSoire, 
e sulla quantità dell' olio e sulla qualità. 
Giovanni Pretta annunzia coltivarsi nel- 
la Penìsola Salentina 55 specie di olivo; 
altrettante fra specie e varietà, avverte il 
sig. Bmc coltivarsene‘’ÌD' Prancià. Altre 
pur ve ne sono ohe si coltivano in diver- 
se parti d' Italia, specialmente nella To- 

(i) Per riconoscere questi Catti, dei 
qoaii nessun agronomo rende conto, ab- 
biamo istituite net i8i5 particolari espe- 
rienze, dispogliando delle loro scorza una 
quantità d* olive, e, dopo aver diapersa col- 
la macerazione qualunque porzione di pol- 
pa che vi fosse restata aderente, estraen- 
done col mezzo della più forte compressio- 
ne l'olio rontenuto, Qnest' olio conservalo 
in una camera terrena, entro on vasello 
chioso ermeticamente, s'era conservato sen- 
z' alterazione 6 ne ai i5 gennajo 1818 , 
epoca io cui fa riconoscialo. 
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aperti, egli si dissipa in un tempo piA 
I breve, di quello che gli occom pei ay- 
i stitnirsi in questo stato. 

scana e nello Stato pontificio, delle quali 
non è fatta menzione alcnna nell' articolo 
francese di cui ora teniamo parola. Oltre 
alla varietà della specie v' è anche la na- 
tura diversa del terreno. L' olivo cresce 
ed alligna di preferenza nel terreno 
calcano schistoso, sabbioso e salickiso di 
quello che faccia nei terreni umidi e pa- 
ludosi, nelle argille molto tenaci e com- 
patte. L' olio che si estrae dagli olivi in 
queste ultime terre, è sempre di qualità 
inferiore di medio a quello degli olivi col- 
tivati nelle prime. Osserva assai giusta- 
mente il sig. Gandol/i, essere un erro- 
re l' attendere un olio egualmente fino 
e delicato da olivi coltivati in ambedue 
le specie di terreno, errore che avverta 
dì avere riconosciuto nella stessa Proven- 
za. Il clima ancora è l' altra causa che 
potentemente influisce tu di esso. Nei cli- 
mi temperati non essendo rì^distimo 3 
verno, l'olivo prova bene; nondimeno 
scegliere si deve l’ espoeiziune in cui pos- 
sa godere d' ooa temperie piò dolce, e 
purché il clima non gli na contrario, fà- 
cilmente si accomoda ù terreni anche piò 
ingrati. 

Che gli oli italiani godano ettimn- 
zione al pari di quelli di Aht, che Bare 
chiama olio per eccellenza, ne è prov* 
u^ra^ile lo smercio grandissimo, che 
già de gran tempo vien fatto di qneUi di 
Oneglia, di Nizza e di Lucca ed aM. Ci 
narra pure 3 Gandolji, che alcuni stra- 
nieri non temettero preferire all' olio di 
Aix quello di Alhano. Conchiudasi quin- 
di che l' Italia non ha bisogno di torna 
ad esempio in ciò il contorno di Aiz per 
una coltivaaone che assai bene conoseia 
al pari di questo, e dovrebbesì pur confes- 
sare che il gusto degli Italiam non à per 
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498- V è chi rìgucnla qneft'ollo 
come un dementu di degradaiione per 
r altro della polpa con coi é unito (i), e 

I' olio acre, potente e delealabile, come 
cMo Bott in ooione al àg. J)e Perthuis 
li è com{Haciuto auerirc. 

Pana quindi ad esaminare il tem- 
po e il metodo di raccogliere le ulive. 
• dal conlVonlo che istituisce fra le pra- 
tiche italiane e francesi deduce, che in 
Italia, operandosi assai diversamente da 
ciò che ti usa ad Aix, ne risulta la infe- 
riorità degli oli italiani ad oli pressoché 
snaturati al suo dire. Nel progresso di 
questa nota vedremo quanto fondata 
sia questa sua conclosione. Non si può 
peraltro non essere compresi da giusta 
meraviglia nel vedere di non essersi fatto 
sneniiune alcuna negli articoli in esame 
degli oli più squisiti d'Italia, per tali rico- 
nosciuti da tutti, quantunque i paesi che li 
produco no tiauo i {hù confinanti con la 
Francia, e con la stessa Pruvensa. Si po- 
trebbe ansi con tutto fondamento suppor- 
re che parlandosi su questa materia da 
Pietro CreteemÀo e da /t gattino Gallo, 
non che da altri come di cosa già cono- 
sciuta, avessero dall'Italia appreso i Pro- 
venaali quei metodi che hanno reso gli 
oli di Aix di quella eccellenxa che sì pre- 
tende superiore a tutti gli altri. 

n citato sig. Boto scriveva che do- 
vette toffrir molto viaggiando in Italia, 
ove non ti mangiano càe oK aeri, puten- 
ti e disgtutoti al palato, non meno che 
nocivi alla tallite. Ed il sig. De Perthmt, 
neir articolo jdgrieoltura pag. i 5 i del 
citato Dnianario, asserì « che quanto 
» al tempo dei Romani era pregiato l'olio 
» d' Italia come il più delixioso, altret- 
» tanto a giorni nostri quasi tutto l' olio 

(■) Reeìer, Ive. eit. art olivier. chsp 
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v' à chi lo nega (1). Yedremo fra poco 
come posaono conciliarsi le due opinioni. 


» d' Italia ha un gusto aspro, putente 
M e detestabile. » Non si attenne al vero 
il più volte noroioato sig. Botc, quando 
all' articolo Rancido sITermò <• di non 
» aver potuto trovare olio buono viag- 
» giando per l' Italia attesa I' abitudine 
» di far uso di oli rancidì nei paesi cal- 
» di. •> Gli oli di Nixu, di Lucca, di 
Oneglia basterebbero etti soli a smentire 
un sìmile asserto. Ma volendo maggior- 
mente comprovarlo con altri oli del pari 
eccellenti , si dovranno qui rammentare 
crii «g. Gandotfi quelli di Albano sopran- 
nominato, di Tivoli, di Temi, di Narni, 
di S[>oleto, di Poggio, di Miiletu, della 
spiaggia dell' Adriatico, presso i quali pae- 
si non à una novità il consiglio che ad 
essi suggerisce il sig. Base di estrarre al- 
meno prima r olio dulia polpa per uso 
della tavola. Se questa pratica è como- 
oemenle in uso, falso è dunque il suppor- 
re pessimo gusto negli oli, come falsa del 
pari è riibitudine di servirsi di oli ranci- 
di, e lo stesso sig. Botc ce ne sommi- 
nistra il dato. Molti sono gli oli d' Ita- 
lia che ti trasportano in Francia , e 
specialmente a Parigi, ove dite che re- 
gna un gusto assai delicato in questo par- 
ticolare; ed in Inghilterra i negoiiaeti dì 
tal genere per accreditare la loro merce 
scrivono a grandi lettere sopra i loro fon- 
dachi — Olio d' Italia, Aggiunge poi dì 
aver risentito la nausea più decita per 
tutti quei cibi, nei quali ti trova una stilla 
sola del rancido. Convien dire adunque 
che gli oli italianissimi te hanno io ogni 
tempo ottenuto graxia tanto presso gli 
abitanti di Parigi, di tutta la Francia ed 

(1) Bete, loc, eit. art. huUt, 
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Articolo secordo 
Deir olio di polpa. 

4q 9« La parte più considerabile 
dell'olio che s' estrae dall' uliva, dciiva 

Inghilterra, c presso il gusto cosi fino dcl- 
1 autore, fu forse senza sapeili» per quanto 
pare, quando per viste economiche non 
abbia cercato altro alloggio che quello 
delle inferiori locande. Con tutto ciò non 
vaolsi in conto alcuno delraiTe all’ eerd- 
lenza dell* olio di Aix troppo celebralo 
per la sua squisitezza : vuoisi solo far 
compreudei'c che non regge quanto si è 
nssei'ito sull* olio d' Italia da quel natura- 
lista cd agronomo profondo, d* altronde 
dotlissiiuu in ogni maniera di sapere. 
L'abiludinc cd il gusto pc*r gli oli rancidi 
cd aspri esiste bensì io Europa, ma solo 
nelle partì settentrionali, e se pure se ne 
fa uso nelle meridioDali; ciò ha luogo 
nelle famìglie più povere, quando non 
possono averne del migliore, o che man- 
chino di grasso auimale. Merita tutta Tat- 
tenzione negli arlicoU più volle nominati, 
e che l'oggcllo formano della mastra di- 
samina. Parlando nell* articolo olio del 
gusto dei popoli settentrionali per il ran- 
cido, si afferma che a Genova si fa una 
preparazione a posta onde rendere tale 
qa^' olio destÌDato al consumo di quei 
popoli. Se per venderlo tale in Italia oc- 
corre fare una preparazione apposita, e 
solo quando devesi mandare airestero ove 
gradisce il rancido, è adunque falso che 
cattivi fieno i nostri oli, e che io Italia si 
ami questa pesnma qualità, giacché in tal 
caso non sareU>e necessario di fabbricar- 
lo espressamente, bastando solo di provve- 
dersene anche nelle parti più meridionali 
se fosse Taro, che quasi tutto fosse di una 
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cvidcnteoicnie dalla polpa. Esso esiste 
formato negl' interstinì del parenchima, 
un poco avanti alla sua maturità. Secon- 
do le esperienze di Sieuve (i), la drupa 
insieme con la scorza compone 0,84 dcl- 
r oliva intatta nel primo stato della tua 
matnrìtà ; ed in ciò presso a poco con- 
cordano gli agronomi. Non così per altro 

qualità cosi maturata. Ma il fatto non si 
accorda con quanirt asserisce il sig. Rose» 
Poiché, senza citare di nuovo altri oK 
squisill, die (rovansi in Italia, in molti 
luoghi del prìndpBlo di Oneglia, e spe- 
cialmente in Torria, al riferire del signor 
Gandolji paese di somma industria, si 
estrae un olio Gno e delicato quanto 
quello d'Aix : 1 .^ per roiiima qualità del- 
Tolivo \ per Tarte con cui si estrae ^ 
per Tespositione di quasi tutto il territo- 
rio che è sì rdicc da non potersi deude- 
rare migliore. Noi siamo ben lontani però 
|dal negare l' esisteosa in Italia di oli quali 
sono indicali dal sig. Rose. Ve ne sono 
pur troppo, e lo stesso chiarissimo Pol~ 
lùti^ in una dotta sua yVemoriVi sulle prìn- 
dpali malattie degli olivi della provmcia 
Veronese, apertamente d avverte che 
quanto retta è la coltivazione dell' olivo 
presso gli abitanti del Beoaco, alirettanlo 
tristissimo e fetenie è rollo ohe vi si fab> 
brico. *t Pochi sono coloro, dice egli, che 
t* usano in ciò diligenza, e T olio da esso 
M loro fabbricato avendo semune rieer- 
» che, oe viene che quello che si vende 
» comanamente alla città è Instisùmo e 
» sì fetente che ella è cosa malagevola 
i* V accostumarvisì per chi dall' iiffanzia 
non ha il palato abituato a gustarlo. 
Pare però potersi dedurre con ragione 
dall' accennare le somme ricerche che ha 


(0 Mémoires et journal ^ obiervee- 
tion* et d* exptriencett eie. 
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nella qunndtà dell' olio contenuto in una li distiniero con altri resultati. La discur- 
misura determinata di polpa. j 4 moureux danza era inevitabile. La quantità del- 
ne ottenne i,a libbre in dieci (■); lo I' olio, deriva dalla maturità più umano 
steuo Siemie Cno a 3,79 libbre (a) : altri inoltrala dell' uliva ( 4 a 5 ), dal suo stato 

quell'olio, e dall' indicare per tristissimo ralità di una nazione, poche certamente 
quello il quale si vende in città, che una ve ne sarebbero ebe degne fossei'o dei- 
porzione sia veramente squisito, e fabbri- la nostra considerazione. Le arti tutte in 
calo a dovere, e che la trasciiranza si li- una nazione tendono per sé stesse alla ' 

miti a quello che si vende comunemente perfezione, ma non tutte raggiungono al- 
nel paese. Poiché se fosse altrimenti, non lo scopo in un modo eguale, nè ovunque 
avrebbe abbisognato indicare quella di- eguali sono i mezzi per conseguirlo. Da 
stinzione. Comunque sia però, non può ciò ne deriva l' ineguaglianza delle fab- 
negarsi che si rinvengono talvolta oli dis- briche, e i gradi diversi dei loro prodotti, 
gustosi in Italia, quali sono annunziati dal L' olio è uno di quegli oggetti, che se è 
sig. Base, senza che perciò sia esso auto- di grande uso come alimento, e come me- 
rizzato a concludere, che tali siano tutti dicinale, non lo è meno per molte arti. Se ' 

quelli che vi si fabbricano, e che molto per gli uni è necessario che sia della mag- 
meno questo sia il gusto prediletto degli glor squisitezza, per gli altri non lo è 
Italiani, i quali pure furono i maestri di punto, ed è oggetto multo ricercato an- 
coloro che ora sanno. Dovrà anzi il sig. curchè fetente e snaturalo. Per servire 
Base convenire ohe nell'arte di fabbrica- alla speculazione, per uso nelle arti, potrà 
re r olio di oliva, avviene ciò, che è prò- benissimo avvenire ebe si Irascuiialqoan- 
prio di tutte le arti presso le nazioni tut- to la sua fobbrioaziune in qualche luogo ; 
te anche le più colle e di gusto più raf- che la poca nettezza dei mulini e dei vati 
boato, cioè di asserirvi 1' arte medesima conservatori dell' olio ne alterino in pro- 
professata con maggiore o minore intei- grosso la bontà sua in qualche altro; ma 
ligenza ed esattezza per cui osservasi ovun- non sarà mai vero che l'avidità degli uni 
qne comunemente, e nella Francia stes- e la trascuratezza degli altri postano ter- 
sa, un'arte benché giunta in generale al vire di solido fondamento a pronunziare 
grado maggiore della perfezione, pure contro una intera nazione, la quale in 
diffondere talvolta manifatture assai roz- fatto dì pratiche agrarie fu da prima la 
zaroente lavorate, senza che perciò siati maestra, ed ora, benché priva d’ incoiag- 
potnto giustamente concludere estere gimentì, nulla ha di che invidiare gli 
questo il pravo gusto dell' intera nazione, emuli oltramontani. Purtroppo è vero 
Se dal veilersi delle frivolezze, se dal però, che te vogliasi fare attenzione alla 
vedersi in comroereio alcune manifatture poca esattezza che regna in alcuni dei no- 
beo lontane dalla perfezione, se dall' os-| stri mulini per la manifattura dell'olio, 
servare alcune deviazioni del retto opera- <l**vstì si troveranno molto al disotto nel 
re ti dovesse portare giudizio sulla gene- vuufronio con altri, e dell' Italia stessa e 

delle estere nazioni, c cesserà anche la ma- 
raviglia che da essi si estraggano gli oli 

(!) rroiVéiur/'o/iV/rr, eie. pjrt, nettezza che re- 

thap. I. j gna in questi locali, e la ninna proprietà 

1») ice. cit, ichevi si osserva, danno un' idea poco van- 
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d' organixiai’oiM, da modi e dai meta 
coi quali fu infranta e premuta ec. Chi 
reputerà commensurabiii qnesti dementi 7 

taggiosa della esattettacon cui si procederà 
alla estratione dell' olio, ed anti rendono 
pienamente ragione dd poco pregio della 
tna manifattura. L' uso degli utensili di 
rame cosi comune nei mulini se ha aruto 
ed ha molti apologisti, ha però richiama- 
to sempre la più scrupolosa attentione 
dd vigili proprietari e dd magistrati. E 
chi non dovrà allannarsi nd vedersi usa- 
re simili attrezzi senza essere stati ripuli- 
ti a dovere, e che intanto si scorgono es- 
sere di rame dall' essere ricoperti di un 
bel verde grigio? Alla facilità di alterarsi 
e di corrompersi, che per 1' uso di tali 
istrumenti acquista l' olio, il quale non è 
ancor fatto che già è snaturatoi, come os- 
serva saggiamente il sig. GandoM, de resi 
aggiungere il pericolo, al quale a lungo 
andare potrebbe agire spedalmente nd 
temperementi gradii e delicali. Dalla po- 
ca nettezza con cui tengonsi lo strettujo, la 
mola, le sportole, ossia lìscoli, deriva l'al- 
terazione che soffre 1' olio nell' acquistare 
un sapore acre ed un odore fetente, co- 
me del pari dalla immondezza dei barili 
e degli otri, od quali si trasporta l' olio, 
e delle vettine, e dei serbatoi di pietra nei 
quali si conserva, deriva quel forte ranci- 
do che acquista, benché le olive fossero 
di buona qualità ben custodite, e la loro 
manifattura nel rimanente a dovere ese- 
guita. Questi sono gl' inconvenienti con- 
tro cui vuoisi a tutta ragione declamare, 
e che dimostrano la riprovevole negli- 
genza di alcuni, tanto meno scusabile, 
quanto che l'esempio della nazione presso 
che tutta addita ad essi da lungo tempo 
le regole sicure da seguirsi in cosi prezio- 
sa operazione. La fabbricazione di oli 
squisiti, c coi quali si fa cogli esteià un 
molto esteso commercio, è una chiara di- 
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5oo. Insieme coll' olio è inlmposto 
fra le parti del parenchima un fluido 
rossastro, o acqua di vegetazione, una 

mostrazione essere conosduta dagli Ita- 
liani la perfezione di questa manifattura. 
La ililigenza poi che si usa negli Italiani 
stessi in generale per averli delicati, e la 
ricerca che se ne là da presso che tutti 
per uso della tavola, è una prova convin- 
centissima non essere il loro gusto deci- 
so pegli oli snaturati, come si è compia- 
ciuto affermare P autore di quegli artico- 
li, il quale con più accurate indagini avreb- 
lie conosciuta l' insussistenza di quanto 
aveva asserito, non potendo essergli igno- 
ta che modettia velai uUam rem con- 
temnere priiuquam eam probe cogno- 
verit. 

Se Don che, pirlaudo dei predio dd- 
l' olio, il dii'»! dal sig. Bosc^ che quello 
di Aix cotauLo superiore ad ogni altro in 
ettcelleau ha per qualità di estere 
fubbricaUf con olive tolaltttente acerbe^ 
e di essere JinOy verde^ e che sente del 
buon frutto onde è cavato^ farebbe quasi 
dubitare della squisitezaa del gusto del- 
r autore. Il color verde può beuissiitto 
derirare da diversa specie di olirà, senza 
perciò cessare di esser buono, benché 
r ordinario colore degli oli più pregiali 
sia quello di un giallo, che tiri alquanto 
al verde. Dopo però di avere indicata la 
raccolta da farsi delle olive prima che 
giungano alla loro maturità, il dire che “ 
gli oli devono sentire del loro frutto^ 
non ci sembra cosa tanto squisita. Impar- 
ciocche se il frutto non è per anche ma- 
turo, ed è anzi acerbo, T dio pure par- 
teciperà della Cf>uduione dd frutto , U 
quale se è acerbo, tale sarà pure P olio 
che se ne estrarrà, e sarà aspro, amaro 
e carico di una inutile mucilaggine. Oltre 
a dò gli oli falli con frutti per anche 
acerbi cootoneoU uoa quantità maggiore 
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parte dtàU quale t'evapora nel riposo in 
cui ti poofotio le olive dopo la racccd> 
U (471)9 separandosi l'altra ooU'olio 
stetto, sia immediatamente, sia col too 

di modla^ne, secondo 1 ' opioioDe di 
Bose^ sarebbe probabile che detta con- 
corrette io un modo più pronto a dete- 
rìorarli. E questa è forse b ragione (»er 
cui quelli, i quali consigliano la raccolta 
delie olive quando sono non mature pre- 
scrivono dì lasciarle ammoolicchiate per 
qualche tempo. Imperocché questo ri- 
tardo è necessario afBochè i frutti perda- 
no una parte della bro acqua di vegeta- 
zione, ed acciocché la loro mndbggine ti 
cangi in olio. Una tale sentenza di Base 
trovati per altro m opposizione diretto 
eoo quella di il quale crede che 

anzi dalla essenza della muciJaggtne ne 
derivi più facflmente b rancidena. Noi 
non entrer^o in tale disparità di opi- 
nioni, liaiitandoci solo ad osservare che 
amaaettendo quelb di Bo$c ne risulterebbe 
una prova contro la raccolta delle olive 
non pervenute olla loro maturazione, su- 
bito che in tale stato si accrierasse la sua 
alterazione. 11 nostro Oandolji però se- 
gue il parere di Ro^ier^ e dice che l' oli- 
va è U solo frutto^ che giunto al suo vero 
punto di maturità racchiude nella sua 
polpa un oHo grasso di già Jormaio^ 
ìnoeiìagg^Mso^ dolce e più perfetto di 
tatti gli oli conosciuti finora. Dice inol- 
tre che più Tulio perde d' aria di combi- 
nazione e di sostanza mucìbgginosa, più 
dUenta acre e caustico, ostia rancido. 
Ponendo però Ìl sig. Rose per base, che 
quanto più acerbo sia T oliva, tanto più 
squisito sia T olio che se ne ritrae, sem- 
bra che esso si fondi sa quanto i geopo- 
ntei greci e latini hanno indicato col tan- 
to da loro celebrato olio verde. Ed in- 
fatli Catoncy che più degli altri si è 
espresso chiaramente, dice secondo fi Ic- 
Z>». étAgric.^ 17* 


OLI 

corso detl'ocqiia b<dlenle. Essa colora i 
rifiuti nei reci|àeuti ove T olio «strétto è 
ricevuto. 

5 oi. Le olive disposte in cumuli 

rione del suo commentatore (essendoci 
serviti deir ediibne di Sdmeithr ) : 
oleam acerbam legito. Quam acerbissi- 
ma olea facies tam oleum optimum crit. 
Oleamubi nigra erit stringitoy c fu per- 
ciò da osso denominato oleum viride^ il 
quale corrisponde alT olio onfucino dei 
Greci. Se male non ci appwifamo però 
ci sembrerebbe non doversi prendere in 
rigore di sens<ì la pnrr)Ia acerhissimay ma 
beasi rebtìvamente all' oliva, giunta oltre 
aUa compiuta sua malurìUi. Imperciocché 
coi nome di onfacino designavano ì Greci 
T acerbo e il verde^ e questo olio sì e- 
straeva non dalle olive affatto verdi, ma 
bensì quando incominciavano a cangiare 
di colore, ex varia oliva expressam ; c 
Columella e Palladioy ove trallano del 
T oUvo verdcy convengono pienamente in 
questa sentenza. Il primo poi in un mo- 
do più chiaro si esprime, allorché allei ma 
che T olio verde si fa quando T oliva è di 
vario colore, e precisamente quanrio ne- 
reggia. Tum et olea destringenda est ex 
qua velis viride oletpn effrere ; quod Jit 
optimum ex tvria oliva cum incipit ni- 
grescere. Catone islesso dice, che debba 
porsi nello slrettojo !' oliva quando c 
nera. Il suo commentatore però, onde to- 
gliere tale apparente contraddizione, vuole 
che questa espressicme sia male collocata; 
od infatti nella lezione che ne dà vuole 
che ri riferisca 0 ciò che Catone dico in 
appresso, cioè, domino de matura olea 
oleum fieri maxime expediet. La ragiono 
che ne adduce si é che trattindosi di olio 
tvrde parlari sempre dell' oliva verde o 
acerba, non mai dell' oliva verde che é 
maturo. Ma se si considera che per olio 
verde si è inleso drib maggior parte dei 
a5 
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soffrono |>er la pressione respelUva : più 
tosto che eraporani ( 5 oo), V acqoa di 
Tegetauooe gronda in istato fluido, ed 

Latini e dei Greci quello che si estrae dal- 
r olivo non verde, ma varia o nereggba- 
te, si comprenderà che Catone aoskhè 
contraddirsi con P ultima espressione, dà 
a conoscere io quale sepso debba essere 
interpretata la prima \ perdo giustamen' 
te esso dice, doversi porre nello strettoio 
quaudo nereggia. Che se consiglia di rao- 
corta non per anche giunta alia cumpiuln 
sua maturità, vogliono però gli altri geo- 
punici, fra i quali il commentatore di 
f^arront^ che dessa resti per molti giorni 
ammassata, acciocché mediante la recipro- 
ca pressione, e col mesto del colore che si 
sviluppa nel suo interno giunga in tal 
modo alla compiuta sua maturità. Oltre 
a ciò f^arrone vuole che P oliva resti 
alcun poco ammassata, onde, come ti e- 
spn'ine, niedìocriter J'raoescat prima di 
spremerne P olio, li quale vocabolo se 
non devesi intendere letteralmente, cioè 
che P uliva debba essere passito in qual- 
che inolio, sarà peraltro una conferma, 
che P olio dello oerJe dai Latini, ed on- 
facino dai Greci, non era estratto da uli- 
va non tutta acerba. E nel commento a 
C<iU)ìit contro il parere di alcuni, i quali 
pretendono che debba riputarsi matura 
P oliva prima di aver cangiato di colore, 
si riporta P opinione di Presta^ il quale 
dice assolutamente che P oliva è matura 
quando la polpa e la superfìcie stessa del 
nucleo inficine alla pelle nereggiano, e 
V olio sIc-hsu rendersi maggiormeotc sot- 
tile nciruiiva, nè addensarsi per la matu- 
rità. Tu' altra conferma da ciò che ab- 
biamo asserito , si ritrae dai geoponit t 
greci al lib. 9, rop. 19, pag. aaq deU 
P edizione di Ncedham. Dìcesi in esso, 
trattandosi dell" olio onfacino^ significare 
questo iu greco senso e|>e em estratto da 
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jaumìdisce tutta la massa : il calore ( i ), e 
P aria ambiente dispongono questa massa 
alla fermentBEÌone putrida, ed il pronto 

n//oa acerba. Ma subito vi dice : Quum 
igiiur olioas prae maturitate nigricantes 
vederis ministros ant operariot ad eas 
j manibiu coUigendas ex arbore m/fle, eie. 
j II quale modo di esprìmersi spiega chia- 
ramente il significato della parola acerba 
usata da tulli gli accennati geoponici, e 
che gli indiaii ora conosciuti deUt matu- 
rità delP oliva erano presso loro i mede- 
simi che io sono al presente. 

L' epoca ancora che viene indicata 
per fame la raccolta., cioè nel dicembre, 
non è una prova che volevasi P oliva 
giunta ad essere varia di colore e nereg- 
giante ? Se non che Columetta nel coosi- 
gliare quest' epoca accenna ohe ciò è per 
P ordinario, giacché può avere e&tto nei 
climi caldi e non geaeralBCBte per ogni 
luogo. Catone e tulli gli altri latini e 
greci consigliano di aspergere le olive col 
sale, onde, dice Palladio, con tal messo 
rendere più fluido l'olio che spremen, ed 
uggiungei'enuno, per provocarne un mag- 
gior sviluppo dai vasi. E chi non sa che le 
ulive che sono state conservate per qual- 
che tempo nell' acqua salata perdano H 
turo sapore aspro e ne acquistano uno nf- 
gradevolissimo ? Se vi occorrere adun- 
que una preparaiione fetta espressamente 
alle ulive, in generale non solo per ren- 
dere più facile e più fluida la ascila dd- 
r uliu dalla polpa, ma anche per togliere 
r aspro c r amaro, benché nereggino al 
dire di f airone, e che dovrebbe dirsi 
delle olire ancora immolure cd acerbo, 


(1) Secoudu ChaptaU un calore dsi ù" 
al 10“ è sufiìciente per disporre un vege- 
laliilc alla iértnenlazione putrida. (£/em, de 
chim. pari. IV, ari. VI). 
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accmciiDeoto di questo calore, che Ro- 
iter riscontrò fino al 56*^ di Reaumur (i), 
indica che essa s' e già costituita in que- 
sto stato. In cunseguenta, le olire s' alte-, 

! 

nello stretto siguificato io cui si prendo- 
no questi vocaboli ? Ora%io ancora ci & 
conoscere in qual pregio era tenuto Polio 
estratto dalle olive nere, e quale perciò 
P opinione che dobbiamo formarci dei 
precetti che troviamo negli antichi in 
questo argomento, se in questo stato ap- 
punto prepararansi onde renderle coro- 
mestibUi anche na più lauti conviti : nec 
dam onrnis abacia pauperies esuUs re- 
gum ,* nam vUibus osns. Nigrisque ext 
oleis hodie Jocus. Hor. Serm. lib. 2 , 
snt. a. Nel capitolo 5a, del lib. la, Co- 
lamella^ dopo aver indicata P epoca del- 
la raccolta delle olive, per P ordinario 
al principio di dicembre, soggiunge nam 
et ante hor. tempus acerbum oleum con- 
figiiwr quod voraiur aertisfum^ et circa 
hunc mensem s>%ride premiiur , deinde 
postea maturwn» Sed acerbum oUam fa- 
cere palrisjamilias rationibus non con- 
ducit, quoniam exiguum Jluit^ etc.,epoco 
appresso ; f^ividis atUem notae conficere 
velmaxime expeditquoniam et satis .fluita 
et pretto pene duplicai domini redditum. 
Benché da questo passo dì ColumeUa si 
potesse rìtrarne^ che olio acerbo, P olio 
verde e P onfacino, non fossero forse una 
cosa medesima come i più hanno asserito, 
pare di potersi rilevare che siccome l'olio 
verde degli antichi era P olio il più pre- 
giato, questo era spremuto da olive già 
mature se in maggior copia deU 

P acerbo, e di somma delicatezia se pel 
suo prezzo raddoppiava la rendita al pro- 
prietario. L' olio poi acerbo derivando 


OLI 1^^ 

rano di colore, la tessitura delle loro parti 
si rilascia, la coesione diminuisce. Lo 
odore forte fa arguire una dispersione 
d' idrogeno e P illanguidirsi ^ o P estin- 

da olive cariche di eccessiva miicilaggioe 
non per anche convertita in olio, oltre 
che questo ne esciva io piccola quantità, 
abbisognava di una apposito preparazio- 
ne donde promuovere il suo fluire dalle 
vescichette contenute nella polpe, e per 
cofT^gerne P amarezza. Quando poi a- 
cquisUroosi nuovi lumi su tale propositi>, 
al dire del nostro Gandoìfi^ appena ven- 
ne meno P uso della palestra e dei bagni, 
la preparazione di quest' olio giunse a 
tale decadenza, che si negò perfino col 
tempo potersi estrarre una sola goccia 
d' olio dalle olire acerbe. Convengo per- 
tanto nel parere del nominato scrittore, 
che tanto era dire olio verde quanto olio 
€Ìi oliva matura. Crederei inoltre di po- 
tere concludere che lutti i gooponict 
abbiano avuto per oggetto nei loro inse- 
gnamenti, onde ottenere un olio fino c 
delicato, quello dì non oltrepassare i lì" 
miti della conveniente e naturale matu- 
rità delP oliva, avuto riguardo al clima ed 
alP esposizione in cui vegeta hi pianta, 
ma non mai che P immaturità del suo 
frutto presa nel suo rigoroso significato 
fosse il metodo più conveniente per e- 
strarne il succo più delicato in opposi- 
zione a quello prescritto dalla natura per 
tutti gli altri. 

H sig. Rose dice, che in generale 
quanto più acerba è P oliva, tanto più 
buono è P olio da essa somministrato ; 
quanto più matura è P oUva^ tanto più 
grasso è disgustoso è il suo olio. Noi in- 
vece diremo che la oliva vuol esser colta 
matura, e che quanto meno si sarà ecceduta 
tale epoca, tanto più squisito sarà P olio 
che si otterrà, e ciò fondati sulle antoritù 
poco anri accennate, e su dò che si pratica 


(i) Aosier, he. art. huile. 
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guersì <!' una fiaccola lo sviluppo d«l gai 
acido carbonico (i). Oltrepassato questo 
stato di tumulto, la massa si raflredda, la 
iBufia la invade ( 2 ), e la circonda un 
ambiente fetido e soObcaote (3). 

comunemeole (a) . Concludasi dunque 
coll' illustre Giwdolji^ che V oliva matunt 
dà più olio di un sapore assai più grato 
e deciso : che si conserva quanto esige 
r uso comune ed il traffico con le nasio> 
ni estere ; che è una economia male in> 
tesa quella di raccogliere le olive ancora 
acerbe ; che perciò fa d' uopo attendere 
il momento di piena matarilà, secondo la 
specie deir oliva, secondo il clima, Tespo- 
sisione, e il suolo per chiunque brama 
di avere olio non solo in copia maggiot e, 
nm anche assai fino, come lo iodica, olti e 
r odore e sapore di perfetta maturità, il 
colore medesimo, il quale è verde, se 
estratto dalle prime (4ive in otl(4)re, ros- 
so slavato^ se in dicembre, rosso più de- 


(t) Idem, ivi. 

( 2 ) VedaDsi Boiler e Bosc iit' luoghi 
indicati. 

(3) Bouer^ toc. eit. 

(o) Fra l« QOlizte agrarie della comii* 
nità di Pontadera contenute in un arti- 
colo comunicato dal de. Luigi Bagnoli ai 
dotti compilatori del Giornale agrario to- 
scano toiD. trimestre 2, pag. ai3, trova- 
si ancora ciò che riguarda Polivo e la 
ina raccolta. Diceiì ivi che le olive sì rac- 
colgono Quando sono cadute per maturità, 
piultostocnè staccarle dalla pianta ; che rac- 
colte si stendono sopra i solai in istante a- 
rìose ed asciutte, dove »t tengono tre o 
qutUro giorni, rivoltandole peraltro ogni 
giorno per impedire che si riscaldino ; 
quindi che sono portate nel fraolojo per 
niacinarle. Estraila la prima qualità delPolio, 
per due volle viene macinate la parte che 
rimane, o sansa , e questa si spreme get- 
tandovi inlerrottamente acqua bollila. 

r. Olle. 
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5o3. Frattaato Po6o che sfu^l aL 
PauoDe dì questi agenti ( 1 ) si risente 
delle nuove qualità d^e sostanze con 
^io in cootetto. £sse gii comuaicano il 
loro odore disgustoso, il loro sapore acre 

oso e sfacciato, se in geonajo e febbrajo ; 
dal mano in poi va sempre più acqui- 
stando chiarezza e limpidità , e diventa 
alfine di un colore di chiara e beUa pa- 
glia matura. Nè diversamente opina il 
celebre AdUUt Richard^ il quale dice, 
che P olio è tanto più squisito quanto 
meno si attende di cogKere P olive dopo 
il momento della vera loro maturità. Cosi 
il chiarissimo PoUmi, il quale vuole che 
P epoca migliore per fare la raccolta delle 
olive sìa quando vestono un colore rosso 
oscuro, e cosi il celebre Filippo Re. 

Anche qui il sig. De Fecchi^ come 
vedemmo più sopra, si uniace al parere de- 
gli autori indicati. Parlarlo delP influen- 
za della raccolta suHa qualità degK oli, 
dice, che ovunque piaccia di avere un 
olio distinto, se ne deve accelerare ha 
raccolta avanti P epoca della maturità 
perfetta. Ciò è comune a qualunque frat- 
to, il quale per essere buono c deficato, 
non deve avere oltrepassati i Emiti delfe 
sua maturità naturale. Asserisce poi, che 
i resultati dei saggi fatti dal sig. Presta 
dimostrano che P olio dei settembre, sti- 
lico ed astringente, divenuto in seguito 
dolce ai primi di ottobre, soavissimo agli 
ultimi, scemò pregio al finire «fi di- 
cembre, ed ancor più nel gennafo, aven- 
do e quesP epoca già contratto un sapore 
poco grato : nel febbrajo poi o nel marzo 
divenne rancido e itenseante. Questo vì- 
zio, non disgionto daU^ altro , valutato 
notabilmente in commercio , cioè del- 
P opacità, ndPatto che la limpidezza for- 
mava U pregio dell' olio onfanico dei 


( 1 ) Chuptal, loc» cit. 
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e pungente (i), e combinandosi in un 
modo più intÙDO e più immediato eoo 
esso, ne alterano U colore e la trasparen^ 
ma (a). In questa drcostante sembra in^ 

Romaoi, e lo forma al presente per gli 
oli più celebrati. La ragione che esso ne 
adduce, si che 1' dio, il quale si estrae 
dalle oKre si risente di tutte le qualità 
che distinguono il loro stato attuale. StU, 
tico ed acre, come acri e stiliche esse 
sono allorché Tengono raccolte nei primi 
perìodi ddla frotiificarìone > indulcisre a 
misura che la maturità s' inoltra. Perve* 
nuto a quel limite in cui V oliva tende a 
disdt^Uersi, V olio tende ad irrancidirsi. 
Le olive immature hanno dato un succo 
▼iscoso, il quale non potè converlìrsi se 
non che in sapone. Da quanto ril«rìin> 
mo parci, se non erriamo, potersi con- 
cludere che sebbene esso consigli In r; c- 
colta sollecita delle oIi\c, vuole perù che 
sieno giuole alla maturità ; e che se di> 
mostra i danni che avrengono nella «pia- 
Ktà delPoKo per la maturità ohrepassaln, 
non sì mostra però favorevole per la loro 
raccolta^ allorché sono immature, subito 
che in questo stato non le ha rinvenute 
capaci dì altro, se non che per formare 
il sapone. L' unico caso in cui V olio del- 
le oZtW non mature, sia se non delicato 
meno aspro almeno di molto di quello 
estratto da olive già mature, è quando 
trattasi di macmarle. TenendiMÌ le olive 
non mature ammonticchiate per qualche 
giorno, compieranno in certo qnal modo 
il perìodo della loro maturità a cui non 
possono giungere quando fossero maci- 
nate appena colte. Laddove nelle olive 
nen matnre tenute ammassate per dei 
giorni, sviluppasi la fermentazione, la 
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dubitala la formacione di «qualche akall, 
forse r ammoniaca (i), che combioandorì 
coir oHo stesso, ne rìduce in istato óì sa- 
pone , e però solubile nell' acqua una 

quale altera immancabilmente 1* olio che 
rendesi perciò acre. Prende adnnque 
equivoco il sig.' Base attribuendo la buo- 
na qualità deir olio alla prtKca di racco- 
gliere le olive non mature, quando inve- 
ce doveva rì[ietei‘1o dall’essere tennte am- 
massate per qualche giorno onde com- 
piere, come si è detto, il periodo della lo- 
ro maturità. Da ciò ancora può conclu- 
dersi che se dalle ulive non mature può 
aversi olio buono con lasciarle però ma- 
turare dopo raccolte , quanto migliore 
non dovrà essere V olio estratto da olive 
mature sulla pianta stessa conforme a 
quanto osservasi peglì altri frutti ; poi- 
cliè dJr uva immatura non potrà mai 
estrarsi un vino piacevole al palato. E 
pei ciò riflette saggiamente Botler, che 
nelle vescichette di cui è sparsa la polpa 
dell' oliva per anche verde non può es- 
servi olio già formato per la stessa ragio- 
ne, per cui non rìtrovansi parti zuccheri- 
ne ncU' uva prima della sua maturità. 
Non è adunque dal raccogliere le olive 
ancora acerbe che si ottiene olio buono 
a preferenza di qurìle lasciate maturare 
in sull* albero, ma bensì doli* intervallo 
maggiore o minore che si lascia fra la rac- 
colta e la macinatura. Se le olive acerba 
abbisognano di essere tenute in serbo 
per molti giorni, onde in (al guisa com- 
piesi la loro maturità, basterà macinare 
subito le olive già maturate onde non si 
sviluppi la fermentazione, per ottenerne 
un o1k> assai più saporoso e delicato del 
primo, poiché qualunque siasi frutto è 
assai più grato, comprato che sia T ordi- 
nario processo della natura, dì quello che 


(i) Ro%Ur, toc. di, 
(a) Idem, iVi. 


(i) Che^tol, toc, di. 
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parte : infatti è otser?aaione costante che 
r olio (lato da olive fennenUte, a circo- 
stanxe ^uali, è minore di quantità di 
quello estratto dalle intatte (t). 
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5o5. Ciò non ostante proale Vapi» 
olone che Polio aumenti colla fermenta^ 
sione ddle olive. Essa protegge anoora 
questa pratica detestabile nei paesi più 


quando vi si fa concorrere lo sforso del-; 
r arte. E il dirsi dai gcoponici greci e 
latini, che tanto di oliva debba raccogliersi 
giornalmente (pianto sia sufBcieote a ma- 
cinarsi in una notte, conferma ciò che si 
è detto poc^ ansi, di doversi cioè subito 
macinare, ed inoltre prova che intende- 
vano parlare di oliva già maturata (a). 


Dice Catone di doversi attendere 
prima di macinarla, quando soltanto fosse 
rapresa dal freddo. Oltre a ciò è cosa as- 
sai tacile di prevenire lo scolo delPacqua 
rossastra di vegetasione che n(» ha po. 
luto evaporarsi, e delP innalsamento di 
temperatura nell' uliva ammassata, essen- 
do gP indùii della incomindata fermenta- 


ti) Ifolite credere^ oleum in tabulato 
(dopo U fermentsiione delle olive) posse 
crescere. Quam citissime conficies^ tam 
maxime expediet., et totidem modiis col- 
lectae, plus olei efficiet^ et melius. Olea 
quae dia fuerit in terra aut in tabulata 
olei inde minus fiet, et deterius. Cat. Dt 
re rust. 64. V huiìe ^ue V on retire (dalle 
olive fermentate) est non seulement déte- 
stabUy mais en moine grande ^uantité, 
BosCy toc. cit, Vedaiisi pure ai loro luoghi 
Àmoureux e Rotier. 

(o) Il iig. Giuseppe Var-^ in una sua 
noia intitolala :r; Notizie riguardanti la 
manifattura deir olio a freddo^ e resul-\ 
tati della medesima^ inserita nel n.* 9,; 
pag. del Giornale agrario toscano^ 
sotlieoe di aver oUeoulo olio eccellente da 
olive colte di fresco, non appassite e fatte 
a freddo, cioè senza adoperare acqua cal- 
da come ti ou comunemente. ragione 
che ne addoce sì è, che le olive tenute am- 
massate si rÌKaldaoo e vi stabilìioe la fer- 
mantazione, e Polio si altera. L'altra ra- 
gione di non osare acqua calda si è perchè 
giudicò questa essere efficace a disciogtìe- 
re le parti roucilagginose, le quali disciol- 
Ic comunicherebbero alPolio putrefacendosi 
prontamente un odore assai fetido. Vuole 
però che le olive acerbe o guaste non sia- 
no confuse con le mature e sane. Da ciò 
sembra rilevarsi ebe Paotore opinò favore- 
volmente per la manifattura delPoHo con 
oliva matura a preferenza delle acerbe, co- 
me abbiamo sostenute nel corso dì questa 
nota. Nondimeno nel lora. 4, trimestre 
^ P* 5 * dello atejfo Gioroalc trovaosi 


inserite alcune osservazioni alP antecedeste 
memoria in opposizione a quanto vi è 
esposto. Nell’atto che mostra approvare il 
metodo a freddo nelP estrazione dell' olio, 
non ammette differenza nella qualità fra 
quello estratto da olive acerbe, e quello 
estratto da olive mature, abUsogoando, 
dice egli, solunto il primo di un tempo 
maggiore, onde sia riposto nei vasi per 
addivenire buono al pari deiT altro. Ìjo 
differenza maggiore di opinione conaisin 
che dove il signor Fajr prescrìve che le 
olive siano frante, fresche cd appena rac- 
colte, 1 anonimo vuole alP opposto che sia- 
no fatte diligentemente appassire, ciUii- 
do in appoggio la pratica dei pio diligen- 
ti proprielarii lucchesi. Vuole però che ciò 
si eseguisca senza che le olive subiscano 
la più leggiera fermentazione. Dice che le 
materie nocilagginose, e Paeqoe di vegeta- 
zione comunicano alP olio r aspro e l’a- 
maro, ritardano d' auai la roanifsUura, 
mentre l'olio delle olive frante troppo fre- 
sche vien fuori collegato ed immedesima- 
lo talmente con l'ac(|ua e col gluttoe, che 
assai tempo vi vuole per operarne la se- 
parazione e rare volle se ne ottiene 1* in- 
tento senza impiegare l'acqua calda. Sic- 
come però conchinde ebe rolio fallo eoa 
olive fresche diventa buooo come quello 
fatto con olive appassite solo che il prìnso 
debba stare potato per i5 n 30 giorni, 
pare che la discordanza dell' anonimo si 
riduca in questa parte a volere la roaoi- 
fatlura a freddo per le olive appassite, e 
r acqua calda per le olive fresche e frao- 
le appena raccolte. Noodiroeno vuole che 
Tolio Cslto con olive appassite riesca di 
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ravorìti per la cultura ddl' olivo nella 
Proxenxa (i), in Italia (a). 'Che diremo 
della Spagna, della Corsica, della Barbe* 
ria, della Sicilia, ove essa è stabilita in 

xione, e deiralteraiiooe che avrà sofferto 
r olio che se ne dovrà estrarre. Anche 
r autore delP articolo Haile del Ditiona- 
rio delle scienze naturali, dice che quan- 
do r oliva è matura, e che è ancora fre- 
sca, somministni un olio colorito in ver- 


(i) I luoghi più «listinli per le qualità 
•uperiori dei loro oli, come i coolurai d'Ai> 
e di Mompellieri non sono ancora esenti 
da questo fatale pregiudizio. La-Broussr 
e Base lo rimproverano loro acreroenie. 

(a) Grazie all' insinuazione eJ all' e I 
aempto de' grandi proprieUrj e degli agri- 
coltori iitrnili, la loscana è r»mai rivenuti 
da una pratica, che non ha mollo degra- 
dava i suoi oli nel concorso de' paesi limi- 
lro6. 


qualità superiore a quello ottenuto con 
olive fresche, adducenao per prova che vo- 
lendo mangiare olive dolci e buone è ne- 
cessario farle prima appassire al sole, oal| 
moderalo caior del foroo. L'altra ragione 

f ioi in favore delle olive appassite si è, che 
'olio sgombro dagli impacci dell'acqua, e 
dalle materie mucilagginose fluisce quasi 
spontaneo, e con poca espressione. Consi- 
glia finalmente per togliere il pericolo 
della fermentazione locali sufficienti a con- 
lenere la doppia quantità d'olive che un 
pro]>rielario (lossa raccogliere ogni i5 o ao 
giorni onde poterle distendere a piccola 
densità, perchè restino ventible, e più fa- 
cilmente custodite, e finalmente per occu- 
pare stendendole una sola meli del locale, 
fiorendosi ritenere vuota I' altra metà per 
far variare ad esse la posizione. 

Nel toro. 4i trimestre 3, dello stesso 
Giornale, il sig. in una nota sotto il 
titolo di — Notizie ulteriori sulla mani- 
fattura delt olio a freddo — risponde ab 
r autore anonimo dèlia nota precedente, 
•oslenendo l'utilità di franger la olive fre- 
aebe ed appena raccolte. Dice esso che o- 
goi frullo msturo ha un aroma suo panico- 
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precetto (i)? Deducetelo dalla qualità 
dei loro oG, e dalla reputazione con cui 
SODO ricevuti In commercio* 

5o4- L’olio di polpa, chiuso io una 

daalro, il cui odore e sapore Icggcrmenle 
rammentano quelli del frutto. Soggiunge 
poi che r oliva, la quale non è matura, 
dà un olio amaro, e che quella, la quale 
e troppo matura, ne dà uno troppo gras- 
so. Se osserviamo ciò che si pratica in 


(t) Vcd. in Rozierf loe, eit. art. /mile 
delle regole per gli agricoUcri sul modo 
di far lèrroenUre opportunamente le olive. 


lare, che va perdendo della sna grazia a 
misura che invecchia. Segueodo if parere 
di Bosc^ asserisce che l' olio è formato nel- 
la polpa deir oliva un mese innanzi Ì1 co- 
loramento della sua pelle, che la quanlilà 
■omenla con la roalurìlà, e che un mese 
dopo la sua maturità compiuta si guasta, 
perchè in questa epoca le ulive fanno sen- 
tire la dimimizione del loro aroma, e di- 
roinueodo questo sì minora anche la quan- 
tità dell’olio. Adduce poi 1' esempio di Aix 
dove si fa un olio eccellente con olive sol- 
tanto prossime alla maturità coiupiola, fre- 
sche appena raccolte, o pochi giorni dopo. 
Ciò peraltro a mio parere proverebbe po. 
co o nulla contro il metodo dì farle ap- 
Mssire prima di frangerle. Poiché l'olio dì 
Lncca non è meno eccellente di quello di 
Aix, e se in questo secondo paese si ottiene 
olio eccellente col farle appassire a differen- 
za deH'allro, conviene supporre o che ragioni 
particolari consiglino questa pratica, o pro- 
verebbe che il seguire I' uno o l'altro me- 
todo fosse assai indiflerenle per ollcnere 
r olio squisito. Loda in seguito I' autore 
la pratica di raccogliere le olive quando 
sono prossime alla compiala loro maloriti, 
ed in ciò siamo interamente d' accordo. Sfa 
quando adduce l’ esempio di Aiz, che per- 
ciò le raccoglie in novembre, non lo sia- 
mo, perchè se ad Aix sono in tal mese 
prossime alla maturità compinla, non pos- 
sono esserlo in molli altri, e non sarà 
un errore se io questi m ne protraesse la 
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bottiglia, ed esposto lo pica' aria nelLi 
«lìrezlune del meziogiornu, noD iodico 
nell' iotervallu di tre aool dcua sensibilo 
canglameoto. Esso si coaservò limpido, 
d' UD vivo color dlrìao, dolce, buono, e 
quale s' era ottemito all' epoca in cui sì 
estrasse (i); unito all' acqua ed allo spi- 
rito di vino, QOQ vi soflri alcuna alteia-l 
ziuoe, nè' alcuna dimiauziooe sensibile. 


Porto Maurizio, in Oocglia e in altre 
parti della riviere di Genova, l'olio che si 
vende carissimo è quello che si estrae da) 
marzo in poi tneiusivamente sino a tutto 
giugno, ed il prezzo aumenta a misura 
che avanza la stagione. Riferisce Rtnler 
che dopo aver tentato inatiìmenlc di 
scuoprìre quale arte si adopci'assc in Or- 
leans per rafTinare gli olii così grati a 
Parigi, ed a non [»uchi della Lìnguadoca 


raeeoltj. Sulla uecesnlà nropusia ano* 
nimo di calcsi locali onde le olite da ap- 
passirsi non fermentino, risponde che non 
solo non sono necetsarii, ma anche conirarii 
air economia, osgcUo da noo doverti tra- 
scurare. Se ti dovette (lorlar giuilixiu in 
qiietia ditperitàdi opìutni»e, sembra dover- 
si preferire quella del signor /''a/, come 
quelb che ammettendo doversi raccogliere 
r oliva quando è matura, si uniforma alla 
pratica più ragionevole netta inaoi fattura 
dell* olio, volendo anzi che »Ì separino le 
olive acerbe e guaste dalle mature e s.ine. 
Ij* eppatsimenlo delle olive consigliato dal- 
P anonimo suppone per lo più un priiiei- 
pio di fermentazione in esse, e perciò dì 
line alterazione nell* olio, alla quale non 
provvede abbastanza la ventilazione dei lo- 
cali ove lengonsi ammassate le olive, su- 
bito che deve atten tersi che siano appas- 
site prima di frangerle, epoca in cui ol- 
tre all* esserne dimiouita Ì.i quantità deve 
afiche restarne alterata la sua qualità. 

(i) Sicasvc, loc. cit. 


* Azticolo tbuzu 

D^W olio del nocciolo. 

I 5o5. lotrapreadendo l'esame com- 
piuto dei prodotti dell'oliva, U rig. Sieuoc 
triturò prima, e coroprease poi 7,12 Kbb. 
di noccioli, spogliati dalla loro drupa, 


a segno di preferirli ad ogni altro olio 
per confessione sua stessa, ri diresse ari 
un ciltadìao assai facoltoso di quella pro- 
vincia. Intese da questi ebe tutto l'an»- 
no ronsistev'n nel farsdo venire segrete- 
mente dui paesi sopraindicati. Riflette 
perciò saggiamente il sig. Gandolfi che 
potrii bene essere che piaccia a (alnao 
r olio dell' oliva appena colla e rossetta, 
n)n non sarà giammai vero, che Polio dcl- 
r oliva iiiaturn comunque si decanti da 
Hotier per troppo grasso e mucilaggino- 
so, sia acre, puzz<den(e, detestabile o sna- 
turato, o meno salubre de) primo, come 
[»rcleiidc il sig. //ove, giacché è nolo che 
i sughi de' frutti acerbi sono sempre di 
danno alla salute, e vengono proscritti 
per tal ragione da tutte le leggi sanitarie. 
Fi qual bisogno v' è di affrettarne tanto 
la raccolta, onde oUeneroe delP olio fino, 
e che, come si esprime quelPautore, senta 
del suo frutto, se ammette per canone 
che la sua qualità si guasti un mese do- 
po che la oliva è giunta alb sua maturità 
cumpiuta? Il coloramento in nero del 
|stio frutto, la non diminuita tensione 
'della pelle c b sua non eccessiva cede- 
jvolezza sotto le dito, sono indicii abba- 
stanza certi e facili a praticarsi per non 
oltrepassare il momento opportuno per 
la sua rarxoila. 

r. Geax. 
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ed estratUae la lemeoza. Secondo ciò 
eh’ egli aMerìsce, ne eslrasse 3,8^ lib- 
bre d' olio meno limpido di quello del- 
la polpa, e d'uà odore disgustoso (i). 

5o6. n rapporto d' i : o,54 Tra la 
lostania legnosa e l'olio estratti), sembrò 
esagerato, e le esperienze furono ripetute. 
H sig. Presta, che le esegui incompiuta- 
mente, e che perciò non ottenne alcun 
resultato, elevò fra i primi T allarme con- 
tro r esperimentatore (a) ; Amouretur 
che intraprese a sostenerlo, non fu for- 
tonato ; neppure i suoi tentativi furo- 
no valevoli ad ottenere olio dai noccio- 
li (5). Roùer li rinnovò con magpore 
intelligenza e con maggiore elGcacia ; 
esso ottenne da una certa quantità di 
questi noccioli triturati, e ridotti in pasta 
molle, alcune goccie d' olio fosco, lattigi- 
noso, rancido e nauseante. Chiuso in una 
bottiglia insieme con io spirito di vino, 
assunse un odore di lana non disunta, 
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Asticolo OUSSTO 

Deir olio di semema. 

óog. Come da qualunque altra se- 
menza, s’ ottiene I’ olio anche da quel- 
la deir oliva. Seguendo il citato .Sieuoe, 
3,Ì7 libbre di essa ne resero i,54 (i). 
Quest’ olio è limpido, puro, dolce. Trat- 
tenuto per tS mesi rinchiuso in una bot- 
tiglia, ed alla temperatura di io“, divenne 
aromatico con un basso odore d'uiiguen- 
to, né in verun modo rancido. L’ acqua 
a cui fu unito divenne lattiginosa c di 
eguale odore ; lo spirito di vino vi gal- 
^eggiù separato da un leggero sedimento, 
e v' acquistò un udore aromatico, resino- 
so, diminuendo di trasparenza (a). Que- 
sto stesso olio, esposto per tre anni, «d 
in un recipiente ben chiuso, all’ aria IJ. 
bera del mezzodì, aveva cangiata la sua 


(luto il suo proprio. 

5oj. Anche l’acqua impiegata, sia 
bollente , sia fredda nell’ estrazione di 
qnest’ olio acqntsvà nn vapore diverso da 
quello che le è proprio nella fid)bricazio- 
ne comune dell’ olio (4). È facile preve- 
dere che una stilla d'olio di nocciolo, ed 
n soggiorno momentaneo di questa stessa 
acqua in una massa considerabile d' olio 
poro, la vizierdifaero prontamente. 

So8. /dmoureux ha fatta P impor- 
tante osservazione che ì noccioli assorbi- 
scono r olio della polpa, e ciò in tanta 
maggior copia, quanto sono triturati in 
più tenni frammenti (5). 


(i) Idem, ivi. 

<s) Memoria intorno ai 3s toggi 
Welle, ec. pari. 111. 

(3> Loe, oit. pati. Ili, cap. I. 

(41 Hotier, loe. cil. srl. olivier. 

(S) Loe. eit. 

Dà, (t Àgrie., 1 7 * 


(die si comunicò allo spirito stesso, per-Hùaoijezzii in un colore giallastro, c con- 


tratto un>inpre nirr^,it^jwyrrn<ivo. che 
esulcerava il palato (5). Alcuno goccie 
sparse sopra una lamina d’ acciajo, v’im- 
pressero, dopo il soggiorno di 5o giorni, 
altrettante cavità sensibili al microsco- 
pio (4). 

Sto. Una porzione d’olio puro 
unito con una sua ao“ parte d’olio di 
semenza (5), fu diviso in due bottiglie ben 
chiose, r una esposta al libero mezzodì, 
l’ altra in un’ orciaja sotterranea. Dopo 
sei settimane nelle quali la temperatura 
media esterna si determinò a 4”,5, e l’in- 
terna a 8^,5, le due porzioni d’olio non 
indicarono alcun cangiamento : nelle sei 


(i) /.oc. cit. 

(ai Hotier^ toc. cit. 

(3) Sicttoe. toc. cit. 

(4) Meni. ivi. 

(.I) F.sperimenlo parlicolare, incomiD- 
ciato il primo geunajo i8i6. 
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successive ed alle temperature di 7®, 8 
e di 9 ®, r esterna divenne leggermente 
fosca; con una tendenza di rancido ; l’ in- 
terna conservava tuli’ ora la sua ordina- 
ria apparenza nell' intervallo dì 584 gior- 
ni ( 1 ), nè indicò d'aver contratto alcun 
vizio sensibile sia nell' odore, sìa nel 
sapore. 

5ii. Gli amichi che conoscevano 
r olio di semenza; lo riguardavano come 
un motivo d' alterazione dcU' olio di pol- 
pa : sono noli i precetti do loro ripetuti, 
acciocché, infrangendo le olive, sene con- 
servassero intatti i nuclei (a). I moderni 
sono discordi: gli uni insistono sull'os- 
servanza di quelle massime (5), gli altri 
le riguardano come inutili (4). I primi 
citano le teorie c le dottrine, 1 secondi 
la pratica ed il fatto (5) ; c noi apprez- 
zeremo le due opinioni fra poco, ad og- 
getto di conciliarle ; in quest' occasione 
potremo determinare con qualche esat- 
tezza r influenza che 1 ' olio di scm#»nRa 
può Qverp su quello di polpa 


(1) ha priin» non potè più olire c»pe- 
riroenUrsi, essendo accMlcnlalmentc caduta. 

{2) nucleis ad oleum utatur^ 

nam sì utetur^ oleum male sapiet. Catone. 
I)e re rustica., cap. 50, 5j. Oli\'as molae 
purae injee„ atque manu lei*iter rnolito, 
ne nuclei olh'arum couterantun Suceus\ 
enim e nucleis expressus oleum corrutn- 
pit. ApuUjo. In Geop. lib. IX, cap. 10. 
Nel modo stesso s'esprimono Co/woieWa, 
lib. XII, r.ip. 5o, e Palladio., lib. XII, cap. 
17. O est ri r amande et au bois de no- 
yaux que nos huHes rloicent en général 
ce qu ils ont de défectuenx. 5ie«i»e, ìoc. 
cit. 

(3) On èloiqnera (dall' olio) le prin- 
cipe de rancidite par la substration des 
noyaux. lìotier^ art. e/iViVr. 

(i|) Ved. il Presta nella sua Atemoria 
sopra i 3a raggi olio^ ec., c«l altri. Il 
Pettori non parla né dell’ olio di semenza,, 
nè de'supi eflelli sull’ olio di polpa. 

(5) K noto che nei migliori olì d' Ita- 
lia è contanulo l'olio di sementa. 


.4rTICOLO QUI9TO 

Dcir indoU € dei caratteri deìC olio 
comune poliva. 

5 1 a . Dopo le cose premesse è fa- 
cile concludere, 1 .^ che T olio estratto da 
un' oliva compiutamente infranta, ed op- 
portunamente premuta, è un composto, 
sotto diverse proporzioni, di quattro spe- 
cie d' olì diversi, cioè di scorza ( 497 )> 
polpa (499)t di nocciolo (5o5), e di se- 
niensa ( 5 o 9 ). 

5i 5. Che 1' olio di scorza noa 
essendo distinto da alcun odore, nè da 
alcun sapore particolare in una tempera- 
tui-a moderala (407)f ^ dissipandosi in 
un intervallo più breve di quello in cui 
esso oe acquisterebbe uno sensibile (ivi)y 
ne succede che esso non induce alcu- 
na modificazione negli oli recentemente 
estiatti, nè in quelli conservali. In con- 
seguenza, se la dottrina sugli oli essenzia- 
li ( 4 ^ 7 ) pr.evedere come perniciosa la 
presenza di quest' olio in una massa di 
olio ordinario, il fatto la dimostra in- 
nocente. 

5 1 4 • 3 Che nella frattura comune 
delle olive, nè tutti i noccioli rompendo- 
si, ed anche 1 rotti non essendolo a quel 
grado che si esige acciocché essi abbando- 
nino il loro olio ( 4 oG) ( 1 ), ne avviene che 
esso deve riguardarsi come non esistente 
negli oli ottenuti coi consueti processi, 

5 1 5. 4*° Che, assunto un medio, in 
una massa di 1000 parti d' olio comu- 
ne esistono meno di 1 1 4 d' olio di se- 
menza (a) : dicesi meno perchè, come fu 

(1) Presta ed Amoureux Untando 
restrizione dell' olio da' noccioli, non riu'* 
sciroDO ad ottenerlo, sebbene ridotto in 
pasti fioitsima. Vedaoai ai luoghi più volte 
cilàli. 

(a) Ecco coma noi deduciamo qaesln 
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ìA^leato (5i4)f non tutti i noccioli s' in- 
frangono, e perciò non tutte le semenze 
forniscono olio. 

5 i 6 . 5 .® Che in conseguenza V o- 
ìio et oliva comune^ parlomlo a rigore, è 
lin a mescolanza d' olio dì polpa con una 
tenue porzione d' olio di semenza. 

5 i^. 6." Che, attesa T indole già 
nota di quest' olio (609 e segg.J, t&SD 
non ha altra influenza sugli oli recente* 
mente estratti, che quella di far loro cuu- 
traire io un modo secoodiirio c legge- 
ro (1) il loro proprio sapore, che può 
deGnirsi dolcigno, tendente alla nausea. 

5 18. 7”. Che negli oli conservati 
per nn discreto intervallo in una bassa 
temperatura, e ben difesi dal contatto 
dell' aria atmosferica questa qualità si 
mantiene inalterabile ( 5 10). 

5 19. 8.^ Che negli altri più lunga- 
mente racchiusi, o, come dicesi, invec- 
chiati, la sostanza dolce sembra subire una 
qualche fermentazioue, per cui, alterata 
la propria limpidezza, ed il proprio sa- 
pore, comunica spesso alla massa con cui 
è combinata un fosco ingrato, ed un gu- 
sto decisameate rancido e pungente : edi 
è noto come una temperatura elevata 

ed un facile contatto coll' atmosfera 
aflretGno questi cangiamenti. 

$3 0. Dopo ciò è facile decidere 
sulla questione, se sia migliore espediente 


rapporto. Il sig. Sieuve da So ìihh. d' oli- 
ve ottenne 10 libb., e 10 onc. d'olio dì 
polpa ; 3 libò, e i 4 onc. d’ olio di noccio- 
lo, ed una /làò., e 14 onc. d'olio di se- 
menza. Ninno dubita che esso non siasi 
ingannato nella specie del secondo olio, 
rieoardato come dovuto alla polpa lasciala 
aderente ai noccioli slessi, e però da unir- 
ai a) primo. Io conseguenza la somma to- 
Hite degli oli olleouli era di 16 libb. e 6 
onc, ; quantità che ba coll' altra d' 1 libb. 
e 14 onc. il rapporto di 1:0, 11 4* 

(1) 1 Francesi esprimono meglio degl’ I- 
talìani questo sapore colla voce arrière- 
goot. 
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seguire nella manifattura ordinaria il pro- 
cesso indicato dagli anGchi, che, lasciando 
intatti i noccioli, separavano rigorosa- 
mente r olio di semenza da quello di 
polpa (Sii), ovvero ottenersi olle prati- 
che niodeme, che, infranti insieme colla 
drupa qtiesti stessi noccitiii, confondono i 
due oli in una comune mescolanza fìoìj. 

Sai. I Romani capaci di conoscere 
dal sapore d* un' ostrica il luogo ove fosse 
pescata (1), si distinguevano ]>ei* il loro 
gusto esquisito per gli oli. A[>pluudendo 
sopra a qualunque altro a quelli del ri- 
nomato Venafro ( 4 a 4 ), «ri vi distingue- 
vano particolarmente l’ olio liciiw, deri- 
vato dulia specie d' oliva di questo no- 
me (3), e fra ì licmiiy il glaucino^ otte- 
nuto colla pressione delle olive non per 
anche infrante ( 3 ). I moderni non cedo- 
no a questo riguardo agli antichi. Ai 
pregiati oli di Toscana s' ama di sosti- 
tuire i lucchesi , a questi gli altri di 
Nizza e d" Oneglia. Il palato delicatissimo 
dei Parigini non soffre alu' olio che Polio 
ia’Aix (4). 


( i)~ »-r-, . Cirraeis nata foeet, an 
Lucrinum ad saxtnn, Hutupi- 
noi*e edita fundo 
OstreOf caììebat primo depre- 
hendtrt morsa. 

Giov. Satyr. IV, v. i 4 o. 

(3) Principatum in hoc quoque bona 
obtinuit Italia tota orbe^ maxime agro 
f^enqfro, ejusque parte, quae Ueinianum 
fundìt oleum ; unde et liciniae gloria 
praecipua o/iVae. Unguenta Itone palmam 
dedere, accommodato ipsis odore: dedit 
et palatum dedicatiore sentenzia. PlÌn. 
Nat. hist. lib. XV, CRp. a. 

13 ) Plin. loc. eie. 

(4) Keco come s' esprime a questo pro- 
posito Eotier, loc. cit. art. /mite, cnap. 
II, secl. 11 . La huile d* dtix en Provence 
et de quelque canton de cette province 
est la plus estimèe, la plus douce, et la 
meiìletire que V on connaisft dans le 
monde entier. 


\ , 
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5a3. Si è egli animali da una sag> 
già emulazione e dallo apirìlo di co-j 
stituire i pruprii oli nella prima ripula*! 
zione e nel primo posto ? La separatio-i 
ne deir olio dì semenza da quello di pol- 
pa è indispensabile. Niun' altra cura può 
prevenirne le viziose qualità (Sog), e la 
sola fermentazione che può distruggerle! 
ve ne dispiega delle più disgustose. Si 
mediti del pari se il luogo di deposito 
degli oli sia o no bastantemente al co- 
perto da una temperatura superiore al t o' 
o ai 13^ (^ 09 )) se s' abbia in mira un 
breve o lungo intervallo (tvi), se do-| 
vianno commerciarsi, mercè un breve 

0 lontano trasporlo, ec. Tutte queste cir- 
costanze, che inducono necessariamen- 
te nella porzione d' olio derivala dal se- 
me una minore o maggior tendenza a 
decomporsi, rendono la sua presenza nel 
ì' olio di polpa meno o più pericolosa. 
Valutando dietro un calcolo di probabilità 

1 danni, ai quali un proprietario in queste 
diverse ipotesi s' espone trattando i suoi 
oli al modo ordinano, essi risultano di 
gran lunga m.-ggiori delle spese che oc- 
corrono per prevenirli. In qualunque al- 
tra contingenza^ c destinando gli oli rac- 
colti al consueto consumo, ed all' ordina- 
rio commercio, nulla invita a cangiare 
sulle ordinarie pratiche, ed a separare 
due sostanze che hanno gli stessi usi, e 
che si rappresentano P una coll' altra a 
vicenda. Aggiungo che la diflerenza di 
valore che tutt' ora esiste fra gli oli bas- 
si e di pregio, non è di tale entità, da 
far preponderare verso un processo di- 
spendioso in preferenza d* uno più eco- 
nomico. 

$3^. L'olio d' oliva, come qualun- 
que altro fisso, si conserva dolce, allorché 
è combinato in una conveniente propor- 
zione colla mucilaggioe (49^)) di cui si 
dispoglia col riposo (495) ad una tem- 
peratura più elevata di i8“, o di ao®, 
ed al cpntatto dell' ossigeno atmos fe rico 
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( 493 ). lo tale stato esso diviene al solito 
raoddo. 

534 . L'azione del calore sembra 
agire io un modo successivo sulla combi- 
nazione deir olio d'oliva col suo princi- 
pio dolce. Riscaldata fortemente una por- 
zione di quest' olio, il suo colore ne è 
alterato : il fenomeno immediatamente se- 
guente è una decomposiiiuDe d'une parte 
dell' olio stesso divenuta perciò esaeniia- 
le (4^7)* Ma la causa stessa che sommi- 
nistrò questo prodotto lo la disparire. 
L' olio essenziale nella sua qualità di vo- 
latile (ìsfij s' evapora dalla massa riscal- 
data, la quale, per il tempo io cui una 
seconda decomposizione non succede, ri- 
torna nuovamente ad esser dolce. Perciò 
l'olio che ha servito alla cottura di sostan- 
ze animali, o vegetabili, detto anche rs- 
IJriUo. e nel quale le parli, anche le meno 
omogenee sono siate discioUe e dispose^ 
è di miglior uso del nuovo, ove esse de- 
vono subire questa decompoaisiooe, spe- 
cialmente se se ne conservi costante la 
quantità con successive inforioni, e se oe 
allontanino i corpi stranieri, ec. 

5a5. La congelazione dell' oUo di 
oliva incominia da' 10* ai in®. A questo 
limite esso è coagulato (494) * nefi'unk^ 
ne più intima possibile col ano principio 
dolce. Disceso ai 5®, si consolida (wi/t 
e la sua massima densità sembra interpo- 
sta fra questi due estremi (ivi). Perdo, al- 
lorquando debbano depurarsi gli oU re- 
centemente estratti, conviene sostenedi 
ad una temperatura di 20 ® o dì 33 ® al- 
meno. La riduzione delfe feede ne esi^ 
una più elevata. 

SsG. Ma anche gli oli coagulati, 
spedalmente se non possano a£Brtto invo- 
larsi all' azione dell' ossigeno atmosferi- 
co ( 493 ), abbandonano di continuo lat 
modlaggine, la quale, riunita in dose • 
iàvorita da particolari drcoatanze, pnò 
subire una fermentazione. Si previe- 
ne però questo caso, di cui 
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già i resultati (49^)) toglicnJu di tempo 
in tempo i sedimenti dai vasi ove gli oli 
sono contenuti, o decantandoli. 

Buy. Note le cause che possono vi- 
z.ìarc I' olio , gioverà stabilire i processi 
per ridurlo e correggerlo. Noi truttere' 
ino di cuV distintamente altrove. 

CAPnOLO TERZO 

Dei processi per estrarre T olio rT oliva. 

5a8. Collo scopo di servire all** or- 
dine, e premessa qualche avvertenza sid- 
r epoca più vantaggiosa per la manifat- 
tura delPolio, ne distingueremo t metr- 
ici ed il modo (i). 

ARTtCOl.0 pniMo 

DeìV epoca (C estrar T olio. 

Saq. Abbiamo dimostrato altro- 
ve (47*) r importanza di dare un qual- 
’nhe riposo alle olive dopo In loro raccol- 
ta, prima d' esser trasportate al mulino, 
e, dietro le indicazioni di Plinio, noi ne 
determinammo T intervallo, il quale non 
essendo dipendente da alcuno particolare 
stato delle olive stesse, deve considerarsi 
come un medio. 

53u. Ma, avuto riguardo a questo 
stato medesimo, possono aver luogo a 
t.ile proposito utili distinzioni . Infat- 
ti le olive tutt' ora verdi, quelle che 
una predominante siccità rese tristi ed 
aride, esigonò un maggior soggiorno, di 
qneUe d' una maturità più inoltrata, o 

(t) Cì riserhiamo alla fine del presen- 
te articolo dì dellare in una j’Jppendice 
lutto quanto si è latto in proposito |»iù 
recentemente ; e ciò appiinin per non m- 
terrompcre il bel lavoro del uostro eliiaris* 
sono prof. De Vecchi. f. g. 
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rese turgide, e succuletUi dalle piogge iJ 
dondanli, cc. Ancora diverso lo esigono le 
olive spontaneamente cadute avanti In rac- 
colta, c rìspettivomente più o nicm» este- 
so, quanto più o meno sollci:it«irm?titc 
fosse ciò avvenuto. 

55 1 . Qualche indugio apporta del 
pari la disposizione degli utensili. Non già 
che questa disposizione non possa esser 
data contcuiporuncamciue ul riposo delle 
olive, e che le due epoche non siano ca- 
paci di combinarsi. Ma alcune pruUrhe che 
interessano questa di>posÌ/.Ioiic iiiedesiinu, 
delle quali ci occuperemo fra poco, di- 
pendono da circostanze esterne, che non 
é sempre dato di valutare : tale è il gra- 
do di prosc iugamento di quegli utensili 
medesimi dopo le Icssivic e le Ìo\ature 
opportune, che lo stato igrometrico del- 
Patmoslera ofirctta o i tlarda. 

55a. Ti si aggiunga la riunione 
compiuta degli rperaj, la ricorrenza dei 
giorni festivi, ec. lu conseguenza T epoca 
assoluta di d.ir mano alla mnnifatluia del- 
r olio c quella, in cui, posto come roii- 
vcnìcnte Io sUilo delle olive, sì può esser 
sicuri che ninna causa, interna o estrini.c- 
ca, possa opporsi ontle non resulti suc- 
cessiva c contimin, o almeno quella in cui 
siano meno a temersi le disti azioni, o in- 
contrarne delle meno sensibili. 

Anricoi.o secondo 
De^ tnezu coi finali si estrae V olio. 

553. Distinguiamo quelli che s’im- 
piegano ad estiar Tulio direttamente dal- ' 
le olive, dagli altri coi quali se ne ri- 
passano le sanse ; c prima; 

§. I. Delle macchine usate nella 

estrauone dclVolio dalle olive. 

554 . Queste tiiac.hiuc consistono 
nel Jranfojo con cui si riducono le olive 

a4* 
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in ima patUi e cedevole ; Dulia 
«nti u la quale questa pasta si conserva ; 
nelle gabbie ore si racchiude ; nello strtU 
iojo o torchio con cui si preme ; nell' in- 
Jerno ìn cui se nc raccolgono t rifiuti. Vi 
si nggiiingono P apparecchio per ridur- 
re P acqua in bollore, e diversi utensili^ 
come vasi, ramajoli^ouibuti, ec. A dir bre- 
ve, qiicikte macchine si limitano al Jranlo- 
jo. per mezzo del quale le olive sono tri- 
turate e frante, ed allo streitojo usato on- 
de comprimeiie. Esaminiamo queste mac- 
chine, quali comunemente usausi oggi- 
giui no. 

J’iTOl-O l'HlMO 

Del Jrantojo (i) in generale. 

555. Tosto che si riconobbe che 
i" oliva racchiudeva delP olio, c che que- 
st' olio nou poteva oUciiei'si che infran- 


ti) Kccone una poetica descrizionr. 

^ Di pila in guisa empio caTeto sasso 
n Urave in terra si po*a, ed ìn tua base 
G»rrvi>)e pitrtando ìnimitne palo 
Uì ferrei cerchii, e su nel tetto infisso 
** Uirittissimo scende., e per lo mezzo 
'>'> IVesso allo spaso labbro della pila 
bua solida il torà asta dì ferro. 

•• Aspra <l*uii c.ipo in lei ruota s’ inchioda 
v> bhe in piè cuiiinietsa della cupa vasca 
<* Knti'u s'accoghe. e rade ì lati e il fondo 
Che per furia di braccio indi si gira, 
^ K ligitaiido vulvesi la ruota. 

Arici, La co/nV. degli o/iVi, I. IV. 

Poro nrcupali delle opere di lai genere, la 
( oUivazÀone delC otivoy sebbene pubblica- 
la da (piulche Ictupo. non ci fu noia, che 
avanula già la stampa della maggior par- 
te del *1 rallaio : avendola conosciuta più 
solUxilamenle, noi ne avremmo ri(»orlali al 
pro|i«i>ito de' traili veramenle eleganti che 
vi .vi trovano. Jl Poemello del sig. Arici che 

" • • • • aggiunse a cose umili 
w Alcun jiiegiij dell’ arie, ed infecondo 


O L 1 

genduiie la polpa, e premendola, si dovè 
rivolgere il pensiero ai mezzi onde ese- 
guire questa doppia opera. 

Come in tutti gli altri oggetti d' in- 
dustria, r arte sembra esser progredita 
anche in questo tentando, seppure non 
debba dirsi che essa abbia esitato qualche 
volta (i). 

! 556. L' espediente immaginato il 

primo fu forse quello d' infranger le oli- 
I ve percuotendole contro un ostacolo qua- 
lunque, entro un recipiente cedevole (a). 
Sostituito a questo in seguito un reci- 
piente solido, vi si agì con legni pesanti, 
ovvero cui piedi armati di zoccoli (5), 
uso seguilo nel territorio dì Marocco, e, 
presso a poco, di Verona (4). 

557 . Il primo indizio d' un mecca- 
nismo per triturare le olive, c' è dato da 


«V Campo volgendo non sperala messe 
n Dagli sterili campì a se raccolse. 

Idem, iVi. 

devi; essere letto da lutti quelli che amano 
ravviviiti dal fuoco dell' immaginazione, e 
dit' vezzi delU poesia gli aridi precetti del- 
la cultura dell' albero sacro a A//nrrva. 

(i) <7 est une découK’erte qui a dà 
se présenter assez difficHement. . ♦ 1 L''in-‘ 
K'ention des maehines propres d tette o- 
péralion ( d'estrsr 1' olio ) demapde bieu 
de réjltxions et cT expériences Gou- 
guet.y De r orìgine des tois^ etc. voi. I, 
liv. a. • 

(a) Amoureux., loc. cit. 

(3) Quest' uso si conservava in qnalche 
canlt*DC della Francia al tempi di Ca/7o 
Stefano « di Liebault. Quanto al calpr- 
slai'c le olire coi piedi , si credeva che 
Ciò desse all'olio qualità distinte, come 
la limpidezza, la dulcczza, il sapore, ec. 
Vedasi a questo prupovito la Maison ru~ 
stiquc. Questa pratica è siala iiuovameule 
proposta per separare la polpa dai uocciolì, 
|unde sostituirla alla macchina di iSieui^e, 
di cui in seguito. AnioureuXy loc, cit. pari. 
HI, ch»p. 3 . 

(|) AmoureuXy loc. cit. Vi si dice che 
la polpa delle olive è posta entro SACchi, e 
qu' on la fonie avec les genoux. 
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Cotone (i), ma con tal concisioot ed 
oocurìtà, che, come appunto per le cpni* 
che d' y/poUonio (a), sono occorse delle 
diviDazioni per indicarlo, come quelle del 
Turnebo^ del Gcsntro^ del Popma e del 
Meistero (5). Esso differisce poco dal 
frantojo antico, rìtrorato non ha mollo 
negli scavi di Stabia^ ed illustrato da 
La-f^ega e da Grimaldi (4). 

558. I Romani, dei quali sono noti 
i precetti rigorosi sull' olio di noccio- 
lo (5ai), non ammetterano altri ri*antoj 
se non quelli che infrangevano la sola 
polpa. Tali erano le molae (5), ordegni 
f^ormati da due macini orizzontali, che 
potevano avvicinarsi e discostarsi a vi- 
cenda, e che agivano sulle olive come le 
nostre moderne da mondare il miglio o 
Terzo. 

55q. Ma diminuito il lusso delle nn-[ 
zioni (6) e degli unguenti (^), ed accre- 

(i) /)« re rustica^ cap. ?8. 

(а) dpoHonj Pergaei conicorum^ lib. 
V, A’K VII, «le. Florenitse, i66i* in fol. 

|3) Gesner. In scripior. rei rustie. 
voi. XI, Pupra. ibid. De instrumento Jun- 
di^ »rl. ia, òleinster. De torculario Ca- 
toni! vasis quadriniss §. i4< i6. )8. 

(4) Vedunst le loro memorie che inte- 
ressano questo frantoio. 

(5) Moine qttan$ faciììimam patiun- 
tur administrationem^ quoniam prò ma- 
gnitudine baccarum %fel submittiy vel eie- 
vari possunt. Columella. De re rustica. 
Anche il trapetum aveva due macini so- 
primi>osle Y una solP altra a guisa di quel- 
le de' comuni mulini, e che potevano ele- 
varsi ed abbassarsi. Ved. Catone, loc. cit. 
cap. 22 e cap. i35, ed il Meinstero, loc. cit. 

(б) Non v’era sialo sociale presso gli 
inlicnì in cut non si farcsse un uso per- 
petuo delle unzioni. Si vedano a questo 
proposito Esiodo ( Oper. et dise. lih. II, 
vers. 5i5). Galeno [Egin.). Tito Livio 
{Hist, lib. XXI). Columella. De re ru- 
stica, lib. I, cap. 8, eie. Platone chiama 
Tolio laborum suhsidium (lib. XXX), e 
Plutarco lo rigoarda come ad ìeniendum 
corpus a Dto tributum esse mortaìibus. 
{In vit. Alex. Mag.) 

(7) Ateneo et dà un' idea della profn-J 

SÌOB0 con coi si QiaTsno gli uogaenti, I 


sciuto il consumo delle manifatture ( 1 ), 
s' ebbe minor propensione per ottenere 
gli oli distinti, che premura per averfi 
abbondanti. In conseguenza le molecan- 
gìarono di direzione e di peso : esse agi- 
rono indistintamente sulla drupa delle 
olive e sul nocciolo, triturandone e com- 
mischiandone gli elementi. 

540 . Nei^nn/oy, di un uso uni- 
versale ai dì nostri, distinguonsi prìncipal- 
mente la vasca, o Auci/io, P albero^ b 
ruota c la Jor%a motrice. 

Numebo ramo 
Del bacino, 

541 * Costruito con pietre be- 
ne spianate e commesse un solido cilìn- 
drico dai 6 ai 8 piedi di diametro, e di 
un' altezza che determineremo fra poco, 


■^^Fypfio pedes prius more et manus : 

Photnicio mamma! , simuìque amba! 

c - » . . 

S^stmbrto more aìterum inungit hra» 
ehium ; 

A marino coma/, ciliumque protinu!^ 

Serpellino tergum, genuque perlinit. 

Dipnoi. Lib. ]I, cap. 20 . 

Montfaucon^ Antitf. expìan. lom. Ili, pari. 
11, cap. 3. 

(1) Gli antichi non conoscevano la 
fabbricaiìone del sapone d'olio, che Gou- 
guet allribuisce ai Veneiiaoi- ( Origine 
de! loÌ!y de! art! et de! sciente!, voi. 
I. lib. a, cap. 2, p. m. 94)* Sembra pure 
che non osassero di trillar coll’olio la la- 
na per lavorarla (/Vi). Infine, non era co- 
roone presso di essi l'uso dell' olio cono 
corobostibiir, al quale, nei tempi più re- 
moli, servivano i bracieri di carbone, ed 
in seguito i legni resinosi, come il pino, 
la teda ec. 

.... Taedas syìva alta ministrai, 

Pascunturqut igne! noetumi, et lu- 
mina fundunt, 

Tiio. Georg* II* 
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U sao saperìor perìiuetro è ricorso da 
una tona elevata di due piedi io circa, 
che fa sponda ad ana caviti conico^tron- 
cala inversa (i). 

54a. Sul centro della base di que- 
sta cavità è resa aderente una bronzina, 
ove è praticato T incavo d' un pernio. 
Essa è d' ordinario a livello con questa 
base, e spesso elevata al di sopra col mez- 
to d’ un solido conico-troncato diretto, 
d' un apotema, o lato egoale a quello 
della tona. 

Noxno sacoaoo 
DeW albero. 

543 . L' albero, elevato quanto la 
località esige, quadrangolare, colle faccìe 
dagli 8 ai la pollici, riposa col suo per- 
nio inferiore sulla brontina, e col supe- 
riore io un anello opportunamente situato 
in un appoggio qualunque, e per tal mo- 
do, che il suo asse di moto resulti verti- 
cale. Alla distanza di 5 o 4 piedi della 
sua inferiore estremità (secondo che la 
ruota abbia 6, o 8 pollici di diametro) è 
praticato un incava, quadrangolare an- 
ch'esso, ove è adattato un braccio, o una 
leva di legno. Questo braccio, d' una 
grossezza sufBciente per s istenere una 
ruota che vi si deve rivolgere, e d** una 
lunghezza di 3, o 4 piedi maggiore del 
diametro del bacino, non è fissato stabil- 
mente all' albero, ma bensì con un asse 
o pernio che lo traversa, ad oggetto dì 
potervi esercitare un piccolo moto dì ro- 
tazione. Questo moto è vantaggioso per 

(i) Il (OsrcHete R>e<irdi tUl f^ernac^ 
r/ti, che studusi inJtiresso «lì mi^lior«re 
r»srio)ltura toscana, h:» pr >T;«to di copri- 
re detto bacino con lastre di ferro [Giorn, 
agrar. T. Vili, pag. ai8), e pere con 
buon stieoesso. Non polrebberti forse f«rc 
queste lucerne di ferro fuso ? Noi credia- 
mo che si. IL cojiriLATozs. 
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rendere indipendente razione della ruota 
da qualunque deriaHuoe nella diretiuoe 
dell albero, ed a cui nella sua mancanza 
non potrebbe ^er supplito che dall'ela- 
sticità della leva. Noi lo riguardiamo pu- 
re come utile all' azione della ruota stes- 
sa, perchè divenuta per tol modo più 
immediata e più libera. 

544 . Alla parte di questa leva che 
eccede il bacino si dispongono le corde, 
o gli attiragli per adattarvi un aoimale. 
S'usa in alcuni luoghi di combioarri del- 
le stanghe^ collo scopo, come dicesi, di 
sostenere 1' animale in guida, e d' obbli- 
garlo a muoversi in una direzione inva- 
nabile. E questi nn errore. In ira moto 
cos) malagevole come il circolare, le tenui 
deviazioni sono indispensabili all' animale 
medesimo per lo sviluppo della sua forza, 
che sempre avviene nella direzione della 
tangente ; e non è già cogli attiragli, ma 
col fi'eno ordinario che deve esser direi- 
to il suo corso. 

545 . Nella faccia non interessata 
nell' appoggio della ruota, ed immediata- 
mente posteriore ad essa, s' adatta spesso 
una barra di ferro, in alcuni luoghi cono- 
sciuta col nome di mercùi, in altri con 
quello di servitore e di Ut forma, che, 
ricorso con un lato 1' andamento del pie- 
de dell' albero, o della bronuna su cni ri- 
posa (54 1 ), si rivolge in arco sopra l'am- 
piezza del bacino per conformarsi coll'al- 
tro al lato Interno della zona (hi). L’ og- 
getto di questa barra consiste evidente- 
mente nel rimuovere dalle pareti della 
zona c deir albero, e di gettar verso Q 
mezzo del bacino le materie, che la ruo- 
I* vi dirige infrangendole. 

NoMZaO TIRZO 

DeMa macine. 

Si6. Essa è di macigno, o d' una 
pietra eqidvatrate io durezza «d io peso, 
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d' un cliameUo vario dai G agli 8 pie- 
di (54^)i td alta da un piede e mezzo ai 
due. Inserita colla sua cavità renlrale nel- 
la leva, ed in tal posizione da corrispon- 
dere alla cavità del bacino, v' è per lui 
modo fissata, che senza alterarsi da que-j 
sta posizione medesima, essa dispieghi uni 
moto di rivoluzione intorno sé stessa, nell 
tempo stesso che ne compie un secondo' 
ioiomo air albero. 

547. Il contorno della mola non è 
sempre una snpcrficie cilindrica. Dove 
s“ha in pregio il solo olio di polpa (Sai), 
e che si ricusa <|ucUo di semenza, s* usa 
di solcarla nel verso dell'uUezza, altrtmen- 

. te scanaìarla-f rotondandone de! pari gii 
angoli rientranti, che i saglienti. La ruota 
comprimendo P oliva, il nocciolo sfugge 
alla sua azione, ricovrandosi in una delle 
cavità contigue (1). 

548. Questoslesso resultalo potreb- 
be ottenersi, ci sembra, con più succes- 
so, rotondando questa superficie e ridu- 
cendo la ruota, piuttosto ebe ad un tron- 
co di cilindro retto, ad una sfem^egual- 
'mente e doppiamente troncata. Compri- 
mendo una maggior quantità d' olive, 1 
noccioli avrebbero campo di sfuggirne 
r urto in un maggior numero Hi direzio- 
ni, e la loro agitazione variata e continua 
nou potrebbe a meno di non concorrere 
ad infrangerne ed a triturarne più com- 
piutamente la polpa (1) : ina di ciò più 
innanzi. 

(1) Il sig. /’z-e/fa che non fece i{uesta 
distinzione (/oc. cit. p»g. 171, noi. 1.) 
ramraentanilo, dietro un disegno spedito- 
gli dal sig. Lastri d' una nioi.t scanala- 
ta, r uso che se ne fa presso Firenze, ci 
onora colf espressione u è una ineraTtglia 
*« che nelf Atene d' Italia s' adempia si 
n malamente ad una si importante man di 
opera ! n Noi ci Insiughiamo che egli, mag- 
giormente istruito, Sarebbe stato più di- 
screto. 

(3) Noi non crediamo opportuno di 
parlare tu questo luogo del mulino idealo 

Pì%, (t jégr.^ 1 7 * 


Niuieito guzATo 
Della Jor%a motrice. 

549. Il fi'antojo esige per esser po- 
sto in azione una furzn motrice. Fincliè 
le mole non furono considerabili ( 557 ), 
e che la servitù fu in vigore, vi s* impie- 
garono gli schiavi (1) ; in seguilo gli 
animali, o P azione d' una corrente. 

55 0. Fra i primi, i giumenti, i caval- 
li, i bovi, ec. sono egualmente capaci di 
quesP uso. Essi vi sono adattati al modo 
ordinario, col freno o cavezza stirata nel 
verso della tangente alla circonferenza da 
peixurrersi, e cou gli occhi bendali. Que- 
st' ultima precauzione li preserva dallo 
stordimento in coi gP indurrebbe un moto 
circolare. 

55 1. Applicando un animale al fran- 
tojo, fa d* uopo sovvenirsi del teorema 
dinamico, che stabilisce parallela al piano 
su cui si mave uu corpo la direzione di 
quella forza, che, poste le altre cose egua- 
li, province nel corpo stesso il massimo 
elletto. Ora P azione delP auimalu sul 
frantojo è di questa specie, e non può 
esser favorii;» che da (|uesP unica condi- 
zione : in conseguenza, gli attiragli, o ti- 
relle, colle quali P animale agisce sulla 


dal sig. Sieuve per irituMte la tota polpa, 
e per lasciarne intatti ì noccioli, poiché di- 
menticalo, u almeno d' un u>o limitatissimo. 
Piacendo conos«^erlo, se ne troverà la ile- 
srrizione o nelP opera dello stesso sig. 
Sienre più volte diala, o nell' altra tli Ro- 
iiVr, ari. huilt. cq». Il, sect. V. 

(1) fili antichi avevano le marine Ja 
gr.iiio dette trui.'itili o nia/titali, alle qn.i« 
!» erano impicirate le schiave e le asina- 
rift ^ dove s' aiUll.iva l'azione iP mi giu- 
rncnlo. Mj per i frantoi n Irapeli non si 
Irnva iiiilicald che la torta dei*li nomini. 
Catone descrivendone .1 suo fiu|io le più 
minute dipetiilenze, non parla che s' usas- 
sero giarumai gli animali i»er pr»rli iti moto. 

a5 
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ruoUi, e che ne traversano il petto, o il; 
collare, devono resultare parallele al pia'i 
no su cui cammina ; e poiché esse parto- 
no dalla leva di cui T alteiaa dipende dal 
diametro della ruota, e dalb elevazione 
del plano del bacino (54 >9 543), V uno 
dei due dati essendo arbitrario, Taltro re> 
sulta determinato dietro questi elementi. 

ordinario il primo serve di base al se- 
condo ; del resto, allorquando T alletta 
deir animale non corrisponde a queUa deU 
la leva, è facile ridurvela con inoaltare o 
abbassare con opportuni tavolati il piano 
su cui deve ravvolgersi. 

55a. Nei paesi fortunatamente libe- 
ri dai mulini signoriali, o di regìa, pochi 
casi s' incontrano ove V acqua sia impie- 
gala come agente del moto dei fiiuitoj. 
la qualunque caso però qiiesf impiego è 
fncilissimo. Disposta alP azione del lluido 
iioa ruota a palette, a cassette, verticale, 
inclinata, orizzontale, ec. secondo la quan- 
tità, caduta, direzione, ec. del fluido stes- 
so, questa ruoto è resa aderente nd un 
asse che sostiene una seconda ruota den- 
talu che ingrana nelle ali d' un rocchetto, 
fissato suir albero (543). Il numero dei 
denti di quella seconda ruota, e delle ali 
del rocchetto, e che determiuono la velo- 
cità del frantoio hanno fra loro un rap- 
porto che dipende dal diametro, dalla 
velocità, ec. della piima. Si veda nella 
nota sottoposta ua particolare esempio di 
questo njeccninstiio (i). 


Tav. CLIII,/^. 5. 

(1) Ruota verticale a cassette. I 
aa. Corrente. 

£B. Asse d’ 

CC. Ruota dentala. 

DI). Rorcliello deir albero. 

JCE. Macine. j 

Il rcilaiite come nelle figure 1, a, 3,4*^ 


Titolo seouiioo 
Delta pila. 

553. Triturate al grado conveoien- 
le le sdive, sia per estraroe V olio di pre- 
gio (53)), sia il comune (iifìj se ne toglie 
la pasta dal franlojo, e si depone io uo 
recipiente prossimo, o p*la^ per iiiRm- 
ilervene altre. Quest' operazione diueiie 
più sollecita, se la pila sia prossima, del 
franlojo, ed accessibile da tutte le parli. 

554 * Sulle sponde della pila sono 
disposte delle pietre a piano ioclinato 
verso il fondo, inclinato anch' esso verso 
uno dei suoi angoli, da dove parte un 
canale, di cui s' apre e si chiude ad av** 
bilrio r imboccatura, e che comunica con 
un recipiente sotterraneo, detto V. inftr-^ 
no^ di cui altrove. 

555. Del resto questa doppia io- 
clinazione delle sponde e del fondo della 
pila permette all' olio che la pasta delle 
ulive spontaneamente ed in ispecial mo- 
do nelle annate piovose abbandona, di 
riunirsi e d' esser raccolto ( 1 ). 

Titolo teezo. 

Delle gabbie, 

556. La pasta delle olire, cedevole 
e molle, non potrebbe comprimersi, so 
non clic racchiusa in un involucro cede- 
vole anch' esso, ma di capacità inaltera- 
bile. Ora quest' involucro si compose ns 


Tav. QlAWyJig. 5. 

(1) 00 . Pila. 

NN. Sue sponde ioctinate verso 
il fonilo, ove li riempiono le 
gsbbie. 

Q. Canale di comusieazio&e col- 
r inferno. 
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diverbi temin di varie sostanze, cd affet- 
tò varie forme. 

557 . Sembra che i primi utensili 
di questa specie consìstessero in altret-i 
tanti sacchl di grossa tela ( 1 ), di pelli (a), 
di crino ( 5 ) : in seguito s' ebbe ricorso 
a canestri di salcio ( 4 ), al quale s' altri 
bui la proprietà di render più vivace il 
colore deir olio ; ìndi a recipienti di 
giunco marino attualmente in uso, e co- 
nosciuti più particolarmente col nome di 
gabbie. 

558. I botanici in genere danno 
quel nome ad una pianta che Linneo di 
stingue col nome di lygettm sparium (5), 
e che annovera fra quelle dell’ ordine I 
della classe IH ( 6 ). Secondo il C/ujro, il 
giunco marino non è che la stipa iena 
cisshna. Linn. classe IH, ordine II ( 7 ). 

559 . Composte con questi giunchi 
delle cordicelle, esse s’ intessono a maglia 
sopra una sagoma o modello sferoidale <li 
dne piedi di diametro, d’ onde resulta- 


( 1 ) In Corsica s’ ha il coitufoc di chiù* 
dare la pasta d* «lt?e nei «acchì. Rotier, 
art. HuUe. cap. Il, Ih §- H* 

(а) QuesC aso si conserva ancora nella 
Rc|geoia d’ Algeri. 

(3) J. B. Porla Fillae, lib. XII. Fran 
cofurtU iSqa. 

(4) u Fate che i vostri opera) . 

V* portino le olire al pressore, sono il qitoir 
•» le meUeranno io cesti nuori di salice. 
\ perchè il salice aggiunge gran bélleMaJ 
1 * air olio, ec. w Agricoltura^ e casa ài 
9 iÙa ài Carlo Stefano. Trad. del car. 
Cere. lib. HI. 

(5) Sporte^ ovvero aWanàt in fraiice 
se: Booded mutweed in inglese. 

(б) Calicè comune uiiifolio; calici 
parziali doppìi sul medesimo germe: noce 
eoa due celiale; p^rcHie In tspagna, e nota 
in commercio per la roslmaioDe delie funi 
Slooie, gabbie, ec. 

( 7 ) Calice comune dì due loppe ; ca 
Uei parziali di doe toppe anch’ essi, V e 
sleriore delle quali termina in resta Inn 
tbiisima , attortigliata ed articolata all 
base i reste pelose, patsnorckia a spiga ; Jo 
glie fflìformi. Perenne In Ispagua. 
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no recipienti d’ egunl forma, aperti per 
8 pollici nelle regioni polari, allrimenli 
gabbie o bruccoìe. Introdotte queste in 
un cerchio di minor diametro, onde vile- 
arne le pareli, c riposate sopra una ta- 
ola o mastniccia colla loro inferiore 
estremità, s’ introduce la pasta delle olive 
per la superiore, compì imciulovela per 
quanto è possibile \ e questo slat<i di 
tooipressiune, e la prontezza con cut gli 
operai le gettano dallo mastrurcìa sulla 
mastra impediscono alla pasta contenuta 
di disciogliersi e di cadere in questo pas- 
saggio. 

56o Le gabbie esigono alcune av- 
ertenze innanzi e dopo il loro impiego. 
Allorquando s’ usano per la prima volta 
utile di trattenerle immerse in un bagno 
acqua, ove sia disclulla alquanta po- 
tassa o una lessivifl alcalina. Questo pro- 
cesso le dispoglia do qualunque sostanza 
essenziale che avrebbero potuto contrarre 
nella loro costruzione, e che indurrebbe 
in esse un qualche odore ( 4 ^ 7 )* 
devono poi ripurgarsi nell’ acqua pura : 
r umidità che conser^'ano per lungo tem- 
po diminuisce V assorbimento dell’ olio, 
che, trattate altrimenti, risulterebbe con- 
siderabile. 

5Gi. Compita la fabbrirazìone at- 
tuale, e piacendo di conservare le gabbie 
già usate per la successiva, ciò che non 
può farsi, che ponendo a gran rischio la 
qualità delK dio che se ne deve estnr- 
re, è indispensabile d’ insistere sulle stes- 
se precauzioni, lesshìandole a maggior 
dose d’ alcali ed a più riprese. 


Titolo qrsRTO. 

J}ello streÈtoio o torchio. 

Sffi. Nel modo stesso che per in- 
frangerle (556), cosi nel premere le olive 
s’ incominciò dai mezzi più diretti e più 
naturali. I primi oh (urooo estraiti a 
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mano (i), sUiugeiiUuuc la pasta coi pietli, 
eoo U mani, culla stiperìinposizione di 
corpi pesanti, ec. In AlVicu (s) ed in 
Corsica (3), rigc ancoi'a quest’ uso, colla 
differenza di due leve, o iortori applicali 
air esli einilà dei sacchi, onde aumentarne 
la torsione. . • 

5G5. 11 torchio è rammeiilalu la 
prima volta nel libro di Gioh (4), e 
forse ebbe origine in Asia. S’ignora quali 
modifìcazioni comportasse in Grecia, nè 
r estrema concisione con cui lo descrìve 
Catone (5) dà luogo di determinare il 
suo stato ai tempi di Roma. 

564- Attualmente se ne conoscono 
di due specie, a Ic^a (C) cd a vite : noi 
parleremo che del secondo, non avendo 
presso di noi alcun uso il primo. 

5G5. La prima avvertenza nel co- 
struire uno strettoio si è di dcternilname 
la posizione opportuna. Tiallandosi di 
uno strettoio semplice, e dove la forza 
agisce immediatamente sul manubrio del- 
la vite, esso non può meglio dispoi si che 
presso una parete d’ una quulehe esten- 
sione, c che jiermettu libera e pressoché 
semi-cii colare V azione del manubrio me- 
desimo. L' uso d' inqii igiumulo negli an- 
goli, forse derivalo dalla maggior facilità 
che vi s’ incontra per remlervclo soli<la- 
nienle fisso, nuoce a quest’azione e la 
lilarda. I^el caso poi che la forza sia 
trasmessa alla vite col mezzo d’altre mac- 
chine, o di sistemi d’ altre macchine, la 


(i) Pretta^ he. cit. ptg. 119. 

(а) Potter^ toc. di. art. huUe. 

(3) Idem, rW. 

( 4 ) Jnter acervos eorum meditati 
sunt qni^ calcatis toPcularibuSy sitibunt. 
Qi». XXIV, Teri. 11. 

(5) De re rust. Gap. XX, XXI. XXII. 

(б) Questo slreilojo, (letto 

à cage, d pierre, d tesso», eie., è descrit- 
lo dal si|f. Bidet (Tratte de la vigne) ove 
air occorreiui potrà coosulUrsì. ^ 
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località deve necessariamente conispoo- 
derc alla loro indole, ec. 

5G6. Lo strettoio a vite consta pnn- 
cipalmente dei suoi appoggi, o coscie ; 
della mastra^ ove si posano le gabbie, 
compresi ì /rameszi che le separano ^ 
della madrevite.^ della ri/e, della guida e 
del manubrio o manioella^ a cut s’ ap- 
pLca la Jor%a motrice. 

Nuuebo pnmo 
Degli oppoggi o eoteie. 

5G7. Si costruiscono di due grossi 
tronchi di quercia purgata (t), riquadra- 
ti, alti IO piedi, larghi 1, ed uno pro> 
fondi incirca, disposti alla distanza di 4 

0 5 piedi, r uno parallelo all* altro, c resi 
aderenti col mezzo dell’ incastro detto 
volgarmente a coda dì rondine , nella 
parte inferiore ad un pancone di querde 
anch’ esso alto per 4 p^lHd, e ad una 
traversa di noce per un piede almeno 
nella superiore. S’ incavano lungo la li- 
nea inedia delle faccie interne di questi 
appoggi due fessure quadrangolari, alte 
e larghe due poltid, delle quali percor- 
rono paniUelamcntc le altezze. Dei resto 
è deir estrema importanza che gli ap- 
poggi e tulle le loro dipendenze sieno 
ben levigate, unite, senza fessure, senza 
sprugnoli (2), cc. L’ olio che vi penetre- 
rebbe, c che le lavature ordinarie non 
potrebbero togliere, s’ irrancidirebbe con 
estretuo pericolo di comunicare questo 

1 

I (1) b noiu rlte Li quercia, sommersa 
'luii<^4ineute neir acqua v'abbaDdoiia la par- 
ie e^lratlira del suo parenchima, ed in- 
peiliscr agf inselli d' anaidarvisi e di de- 
gradarla. , 

(2) In varii laoghi della Toscana ai 
chiamano con questo nome i fori che gP i»- 
selti sogliono aprire nel Yccchio legname, 
e che lalora discendono a proloodsii coir- 
si dcrabiii. 
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ìiiio »gli oli siKTeisivi (45o). La pro- 
pria e»perìcuta ci ha Miggcrila questa 
precautione. 

5G8. 11 sistema [>er lai inoilu col- 
legato è disposto, dietro le osser\ azioni 
premesse , presso la parete più estes:i 
dell* oliera, distante due piedi almeno, t- 
con opportune leghe ed appoggi è reso 
aderente al pavimento, alla parete stessa 
ed al sofStto contiguo. 

569 . Presso alla faccia anteriore di 
questi oppoggi? c nel mezzo dì essa, cm- 
risponde al di sotto del pavìuiento un 
bottino o coDser\a costruita di pietre in 
taglio 0 di muro rivestito di pozzola- 
na, larga 4 piedi almeno, lunga alti ci- 
tanti, ed alta tre, divisa in due eguali, 
e comunicanti per un rìgolo aperto nella 
sponda del tramezzo che le separa (i). 
1a una e 1 * altra roomoicano pure con 
opportuni canali, e, come la pila (554)) 
con fi recipiente sotterraneo o Y in- 
ferno. 

Ni-mebo sscoimo 
Della mastro. 
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stilf altra: avviene di qui che lo eslreuie 
s<tuo premute maggiormente dille me- 
die (i), c che nella manovra oidlnuria 
sia indispensabile di altcuiarnc la posi- 
zioDc. Delle tavole o //omessi interposti 
fra queste disti ibuisrono meglio sopra di 
esse la pressione, e r-.e rendono più effi- 
cace r eilelto ( 2 ). Onde facilitar meglio 
lo scolo dell' olio, questi tramezzi sono 
tinversalì da riguli inclinali per qualche 
direzione sulla lucerna ( 5 ^ 0 ). 

jNcmebo qcabto 

Della madrevite* 

5 ^ 2 . Essa è aperta nella grande 
traversa superiore (56j), ed accompagna 
la Vite per quattro n cinque spire alme- 
no. Il suo asse combina con quello della 
vite stessa, ed è, come quello, normale 
sul piano. 

NcUCBO 0CIJ5TO 

Della infe. 


5jo. Base n zoccolo di legno cu- 
bico, o rotondo, uve si collocaoo le gnh- 
hie ripiene di pasta, contornato da un 
rìgolo pendente in avanti (56Q), e da 
dove per meno d'un canaletto o d* una 
lucerna^ discende nella capacità o bottino 
anteriore Y olio premuto. Essa c amo- 
vibile ad oggetto di nettarla all* oppor- 
tonità. 

Ni'MERO terzo 
Dei trame%%i, 

571 . Disponendo sulla mastra te 
gabbie a* addossano o %*acca$iellano rema 

(0 Queste lUncusioni sono le orJiua- 


5j5. Ln vite è intagliala in mi le- 
gno ^ura, come la noce, il sorbo, ec. Vi 
si distinguono due elementi miportan- 
li, e che concorrono a determinare la 


rie: esse poismio easrre vnnnte, ronser- 
randone le proDorzinnt, a misnra che la 
fabbricazione è di maggiore, 0 di minore 
estensione. Qnest’ aVTertimento s* intende 
ripetuto in tutti i casi simili. 

(i) Sefon <fu^ il y a plus ou moine 
di eabas intassés^ ceux qui soni pìkM 
prie ou du plateau^ ou de la maye soni 
mieux pressar ^ que ceux qu^ en sont 
pìuM éloignès^ ou vere le cantre. Amou~ 
renar, ìoc. eit, jpnrX. II, chap. II. 

(a) Un plateau interpose entre eba- 
qui eahos rendraìt la pressìon plus for- 
/e, plus égaltf et sèc/tereit $nieux la péte. 
Idem, ivi* ^ 
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tua ozionc, poste come date la resi-, alcuni ilati d’esperienza (i). Insistendo 
stenta e la forza motrice, la distanza’ su questi principi!, si i determinalo rbe 
cioi del punto d’ applicazione della forza j le viti di legno capaci del migliore effetto, 
stessa dal suo aste, ed il suo passo. Il jimpìegate nei comuni stretto], devono es- 


prìmo, che aumenta coll’ aumentare del- 
r azione della forza, ha un limite nel di- 
spendio del tempo indispensabile per il 
suo esercizio ( i ) ; il secondo al contrario 
accresce quest’ azione medesima dinii- 
nneodosi, anche in questo caso però a| 
spese del tempo (a). 

574 . Ma gli attriti turbano la sem- 
plicità di questi resultati ; nè la relazione 
fra le azioni della resistenza e della forzo 
possono determinarsi te non che dietro 
un’ analogia composta, e col soccorso di 


ser costruite sopra un diametro srdido dai 
5 ai 6 pollici intorno cui è rilevata una 
spira di sezione triangolare d’ un pollice 
e un quarto di base, d’ uno e mezzo di 
altezza, e d’ un passo cbe non ecceda 
due pollici. 

575 . L’ estremità inferiore della 
vite è terminata in uno socco/o piramida- 
le-troncato di quattro facrie, traversate 
da due aperture di sezione regolarmente 
quadrilatera , I’ nna corrispondente sl- 
r altra, e nelle quali combina con pre- 
cisione una delle estremità della ma- 
nìrella. 


( 1 ) Chl.imiti F l'szione ilellj forz», 
J{ qiicllji (lelU resistenza, .0 delle mstcrie 
da com|triiuersi, D la tiittanz.i del punto 
ore Is forza è ap|ilicsla dall’ asse della zite, 
e /* il suo passo ; è noto per la slato's che 

Ji: F:: circ. D : orrero F—, ^ 


-.circ. d : circ. D 


circ. D. 

Se D divenga d. (essendo d^P). per cu 
F si cangi in /, s’ avrà 
y.^.. P. R P. R 

circ. D circ. d 
e poiché in ipolevi sarà Ji ovvero 

f>r ; rioè, numenlsmlo />. Id »trs»d f*rtii F\ 
proflnrrù in B un iiHi|;|rifjre effello, ci^ 
comprini^rii piò forlemenle. Ma »i 
unto nel caw in rui R reiii inrariabile. 
che nell* altro in cui ^ la re»i»len 

xa percorre tempre V allena <lel patto P, 
raenire la F dete percorrere nel pri- 
mo la circonferenza e nell* alito la cir- 
conferenza cioè uno spazio maggiore, e 
perciò in un tempo più lungo. 

(al Asiumrmlo la ilesia analogia 
7? : F : : ciré, 7) : F, »i supponga che P di- 
venuto riduca la F t Q. Allora 

^ ^ X R ^ > iP: /n perciò Q^F; 
ciVc. D che. D 


NCMSmO SESTO 

Della guida. 

By6. Essa è costituito da una tavo- 
lo traversa, aderente alla base dello zoc- 
colo della vite, mobile intorno ad esso, 
ed incastrata opportunamente nelle fes- 
sure longitudinali praticate net sostegni 
dello strettoio (56^). Collegata per tal 


F:<?;: 


ove poò osserva rii al loUto, che te Q è 
aodìcteole a fare equilìbrio nell ipotesi 
addotta ad R, quella f«rta conservatati 
ooatantvroente F avrè maggiore effetto in R, 
aletta nel secondo caso, che nel primo. Per 
•tiro nel tempo io cui alloro era percorsa I 
rattezza di P ti trascorre adtaao Patirà 


minore di p; perciò al telilo ii perde noi 
leiupo ciò che acquiiUti iieila fona. 

(i) Supposte le medesime denomion- 
rioni già premesse iieila nota superiore 
(a) per R, P„ Dy vi ti aggiungano, n che 
esprime il rapporto dell* aitrito alla pres- 
sione, e che r etperienu dà eguale pretao 
a poco ad i/5, o eguale al raggio medio 
aritmetico fra i due del cilindro, e del ci- 
lindro medesimo anmenlato dalle sue spi- 
re : in 6 ne F, la forza cbe fa equilibrio 
ad R compresi gli altrìlì. 1/ analogia fra 
V una e V altra risulta la seguente 
F ; F : : d ( F f n. circ. d) : D 
{ circ. d— n P ). 

Ne tralasciamo per brevità la dimostrazio- 
ne, che può vedz-rri nei libri elementari <ÌÌ 
meccanica, e particolarmente in quello del 
•ig. Bouut. 


Dì 


(joosle 
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mixlo., ma tratticDc la vite io una Uùce- 
aa verticale^ che è quella che conviene 
parlicoitti mente alUi sua ationc. » 

Nvubao settimo 

Della manis^Ua, 

577. Introdotta nelle cavità dello 
Boccolo della vile (576), è il metto cui 
quale la Iurta è trasmessa alla vite stessa. 
L' axione di questa Iurta è tanto più la- 
vorila quanto è maggiore la sua lunghet- 
ta (i): ma questa lunghetta è limitata 
dalle località ed ancor più dal dispendio 
del tempo : si trova utile io pratica di 
non estenderla oltre i g piedi. Compita 
quella portione di giro in cui la moni- 
velia può agire nella vite, si toglie o 
si sfila dalla cavità ove si ritrova, per 
riportarla nella corrispondente, che in- 
contrasi già disposta suir orìgine del giro 
stesso. 

Numeeo ottavo 

Delt applicazione della Jorxa motrice. 

578. Più tosto che immediatamen- 
te, la Iurta motrice s* applica alla mani- 
velia, interposte delle catene o delle cor- 
de, col metto d' un argano a ruota. 
Quest' atiune è per tal modo notabil- 


(t) manÌTe1ln potendosi rigtisrdsrc 
come «ppoggiala ■!!' Ns$e delt^ nel 

inetso della cui spira è applicala la re- 
sleoza« cotlìluitce una leva di secondo gè-' 
nere. Posle Ry Dy d la forza, la resi- 
stenza, e le disianze dei ponti d' applica- 
zione deir ona e delP altra dalPasse della 
vile, è nolo che s' ha F : A : : ; d' onde 

apparisce, che F ha tanta maggiore ener- 
gia sopra Ry quanto D è maggiore rispet- 
to a d. Gli attriti al solilo inducono in que- 
sti dati delle nodificaiioni, per altro teouU' 
sina. 
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mente aumentata {i)y e giova spesso at- 
tendere a quest' aumento , anche col 
dispendio notabile di tempo che ne è 
cuoseguenta (3). 

57 g. Anzi, invece della mantvella si 
colloca sullo zoccolo delia vite una ruota 
orizzontale, sulla gola della quale si rav- 
volge una cordo altrettanto lunga, quanto 
esige la total discesa della vite medesi- 
mu : r argano applicato a questa corda 
agirà senta interruzione , sebbene con 
minore energìa ( 5 ). Del resto la nota ( 4 ) 


(t) Supposte ni solilo F, R la forza 
e la resisleiizn, P il ragi^io della ruota, e 
p quello del cilindro dell* argano, le leggi 
deli’ equilibro danno Ri F : : P : t pe- 

lò F“— ove P eswndo ro.iggiore 

P 

di py ne succede che, impiegando 1 * argano, 
r sizione della forza molrire s^irà noia- 
hilmeiiie maggiore sulla vile, che appli- 
cando questa forza stessa immediatameole 
sulla roaoivclla. Quest' analogia e però mo- 
dificala dagli alti'ili. 

(3) liifalti nel caso della roanivella 
semplice , la potenza non percorre che 
r arco di moto della manÌTella stessa : men- 
tre us«ndo r arcano, e la corda o catena 
dovendosi rhvvolgere sul cilindro, la forza 
deve tante volle percorrere il giro della 
ruota, quante volle il perimetro del cilin- 
dro è composto di quell' arco. 

( 3 ) In tal caso il raggio della ruota 
rappresentando la lunghezza della mani- 
velia ne sarà necessariamente più breve, 
onde r analogia delta nota a (57^), da cui 
dipenda quella della noia 1 (877), indica 
meno favorevole I* azione della forza. 

Tav. CLX\\fg. I, a. 

(4) ^ cosde dello stret- 
tolo. 

aa. Pancone, o base. 

R. Fessure longitudinali o guide. 

CC. Doppia vasca del boUioo. 

re. Mastra. 

* DD. Tramezzi. 

£. Madrevite. 

FF. Vile. 

G. Zoccolo. 
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rìnnoTa la Hescnxiune dello strellojo in 
confronlo alla^/^. i, a, della Tav. CLIV, 
che lo rappresenta. 

NtaiERO Roxo 

OsiC/vat( 0 «i sullo streitojo comwie. 


58o. Frattanto lo strcttujo descrit- 
to, che è quello connmemenle usato fra 
ncM, non è nè il più economico, nè il più 
eflìcacc. La vite intagliata nel legno (574) 
esigendo per conservarsi inalteialMlc un 
diametro d' un* nmpic7.ra cospicua nel 
cilindro iscrìtto, cd ima lunghciza del 
pari cospicua nelle sue spire, V ozionc 
degli allrìti die dipende <la questi ele- 
raenli (i) riceve per questa doppia cir- 
costanza un considerabile aouiento ; e 
poiché quest' aumento c progressivo , 
quanto lo è V azione della forza o la re- 
sistenza delle gabbie ad esser compiesse 
a misura che la vite discende (a), ne 
succe<le che questi attriti s' u[>(iun‘nnno 
partioolormente alT estrema compressione 
delle gabbie stesse, ovvero, che è lo stes- 
so, la pasta dell' oU\ c non potrà esserlo 


ff. Guida. 

I. MatiivvIU. 

L. Calen». 
df. Argano. 

,V. Ruota sullo coccolo. 

Il) Ved. la firmula data dalla nota 


(S;<| 

F= 


Cioè 

d iP n. erre, d)' 


D, ( ciré, d — n P ) 

ore d egiiaclÌM il raggio del cilindro iscrit- 
to, più i l metà dell' ampiezEa della spira, 
presa in una sezione normsle all' asse del 
cilindro stesso. 

(a) Secando le esperienze le più re- 
centi I* attrito non è rig'»russin»fnte propor- 
zionale alla pressione, ma beuù prossima- 
mente \ non ostante l« formula già ripor- 
tala all.i noia (s) del nomerò 5;4 ® 
data su quel prineipio. Del resici, basti 
d' avere ar-cennaU una questione, che non 
potrebbe «ver qni un roaggìore sviluppo. 
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compiutamente, e per quanto esca ne sa* 
rebbe ^scettibile. 

^58x. Ma il difetto più sensibile dai 
comuni stretto], siano essi semplici, sie- 
no composti, è costituito nella variabi* 
lit.à perpetua delle direzioni della forza 
e della resistenza. Nello sirettojo n luano, 
allorquando la vite è nella sua massima 
elevazione, P ogenle che lo muove deve 
porlare le sue Warciu in alto ; e questa 
attitudine non è la più cunvenienle aito 
sviluppo della sua forza : anche meno 
conveniente è P altra in cui, la vite es- 
sendo pervenuta al suo massimo «d>bas- 
snmento, esso upcni sulla manivella, in- 
clinandosi sopra di essa. S' aggiunga che 
anche nella pouuone più favorevole di 
questo coso, in quella cioè in cui le due 
direzioni combinano in una stessa linei», 
esso non ottiene il maggiore ellètto, lo 
sforzo orizzontale non essendo il massimo 
di cui sia suscettibile (i). 

58a. a) Dicasi lo stesso degli stret- 
toi ad argano ed a ruote, nei quali le 
corde si conservano custnntemenle incli- 
nate, meno nelP isU nte del passaggio di 
quest' inclinazione da un senso in un 
altro. 

58q. M e<Pitando su queste cir- 
costanze, ci è sembrato che una qualche 
modificazione apportala nella forma degli 
stretto), e nel modo d' applicare ad essi 
la forza motrice potrebbe diminuire ron- 
siderabìlmente P effetto d' alcuni fra que- 
sti incidenli, ed allontanarne assolutamen- 
te alcuni altri. Noi la descriverepio con 
([ualche minutezza, discostandoci in ciò dal 
sistema precedentemente segnilo, in cni, 
le forme degli oggetti rammenlati essendo 
tmivLTsalincnte note, et limitammo alla 
loro semplice indi(;azioiic : e poiché net 


(i) VeiUnsi le belle esperienze di Cou- 
lomb fra le Memorie dell’ l.stitiilo mizionale, 
la Mtccnnica di Penturoli^ U Meeettnica 
applicata alle arti di Borgnis^ ec. 
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granai ttabilimeati olearii la quaalità del- 
le olire da premersi e l' iolerrallo che 
deve accordarsi alla pressione per isvilup- 
pare i suoi effetti richiedonu contempo- 
ranea P asione di molti stretto), combine- 
remo in sistema (i) il nuovo, la sua in- 
dole prestandovisi opportunamente. 

58a. cj Due travi riquadrate 
(Tav. CLV), alte e larghe un piede, 
e lunghe 5o, sono disposte, P una presso 
il pavimento d' un locale opportunamen- 
te costruito, e di cui occupa il mezzo nel 
verso della sua lunghezza, l'altra essendo 
collocata nella medesima direzione, ed ele- 
vata a piombo sopra di essa per 8 piedi 
almeno : queste travi sono fissate stabil- 
mente alle muraglie laterali,alle quali cor- 
rispondono. 

58a. dj Alla distanza di 6 piedi 
P uno dall' altro sono interposti stabil- 
mente fra jdA, BB, e colle loto stesse 
dimensioni , i sostegni DD, DD, ec., 
col mezzo delle solite commettitore a in- 
castro, e che formano spartimenlo fra 
uno stretlojo e P altro. Io questi sostegni 
sono aperte delle fessure longitudinali 
dd, dd, ec., nelle quali devono introdursi 
le ali delle guide EE, EE , ec. Queste 
guide poi sono sostenute nella loro mas- 
sima elevazione per il tempo impiegato a 
disporne i castelli ee, ee, ec. con i pernii 
mobili rf', d\ ec. introdotti per DD, DD, 
ec. fino alle dd, dd, ec. al di sotto di 
quelle ali. 

58 a . e.1 Al di sopra di queste guide, ed 
alla distanza di 4 piedi da AÀ, sono col- 
locate le traverse FF, FF, ec., anch'esse 
alte e grosse un piede, e commeue al so- 
lito adì incastro nei sostegni DD, DD, 
ec. Nel centro di queste tiuvcrse, come 
nei punti corrispondenti di BB, s'aprono 
de' fori cilindrici, per ilove le viti GG, 

(i) Noi limiliamo il numero ilcgli stret- 
toi • Ire solliiilo, potendo csleiidcrsi ad 
arbitrio. 

Dì%. S Agra., ty* 


O L I 

GG, ec. hanno un'Ubero, ma preciso 
passaggio, abbassandosi ed elevandosi al 
di sopra di esse. L' uffizio di questi fori 
circondali da zone di ferro fuso Jj/" al- 
te 8 linee ed estese per 3 poUici, con- 
siste nel sostenere le vili perfettamen- 
te verticale, o, come dicesi, in guida : 
corrispondentemente * quei punti sono 
collocate le mastre £f, H, ec. ed i bot- 
tini I, I, ec. 

• SUtì.J) Le vili di ferro GG, GG, 
ec. lunghe 5 piedi, di 3 pollici di diame- 
tro, e di poUici 1,5 di passo sono appog- 
giate con un piede esteso sulle guide 
EE, EE, ec. Le madreviti G', G', ec. 
anch' esse di ferro, sono costruite per 
tal modo , che terminandosi superior- 
mente in un collo g g', esteso almeno 
>,5 poli., si diramano nel loro ventre in 
4 raggi soUdissimi g", g', g", ec. sullo 
stesso collo g' g' essendo disposti e forte- 
mente imperniali tre piccoli cilindri di 
attrito g"\ g", g~. Una manivella KK, 
terminata in una gola k, adattabile esat- 
tamente sui raggi g', g“, ec. move queste 
madreviti verso FF, FF, ec. 

5 8 a. Lateralmente ed in dire- 

zione opposta r una respetlivamente al- 
r altra sono coUocate le due ruote LL, 
L £ di 5 piedi di raggio, corrispondenti 
agli argani M M, UT DI' di un piede mo- 
bìli intorno ai loro appoggi NDf, /VA''. 
Il doppio ordine di caviglie U, f t, ec. 
che le accompagna permette a degli uo- 
mini d' agire sopra di esse con uno sfor- 
zo s’erticale, mentre altri vi possono in- 
tervenire col loro peso. 

58a. h) Ciò premesso, * facile Hi 
conoscere il modo con co» la macchina 
agisce. Elevata insieme colla guida EE 
la vite GG, si fissa alla sua maggiore 
altezza, trattando / pero) d,d, abbassala 
prima, se occoms, a mano la madrevite 
GG’ . Compiuta la disposizione del ca- 
stello ee, e liberata EE, si trasporta nuo- 
vamente a mano la G'G' presso FF, che 
afi 
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colla caduta d' EE sulla gabbia te oc era 
allontanata. Allora, usando la maoivella 
EK introdotta per k in quello dei raggi 
g che prìoio comparisce dalla parte op- 
posta al suo moto, si move in questa di- 
rezione stessa : la G G ^ trattenuta nella 
sua elevazione da FF^ obbligherà GG a 
discendere, e pertf il solido cedevole ee 
ad abbassarsi : frattanto i cilindri d' at- 
trito g'"’, ec. movendosi contro FF^ 
impediranno che il collo soffreghi *per 
tutta la sua estensione sopra ne! tem- 
po stesso che, ravvolgendosi intorno ai 
loro assi, vìnceranno facilmente la resi- 
stenza che la ff stessa oppone al loro 
moto. L' azione della macchina è poi 
continuaU fino a tanto che lo sforzo dei 
motori applicali a KK vi resulti efficace. 

58a. ( Sia contemporaneamente, 
sia successivamente, tutti gli stretto] del 
sistema sono trattati nel modo stesso, e 
condotti allo stesso stato, cioè a quello 
in cui i motori possano agire efficacemen- 
te sopra di essi. In seguito s' ha ricorso 
ugli organi A’^V, A^iV'. A qresto fine si, 
usano due doppie manivelle applicate ai 
raggi opposti d' una stessa madrevite i 
più remoti respettivameote agli argani j 
stesti, ed adattate delle corde agli anelli 
U delle loro estremità, si ravvolgono ai 
ctUndrì MMy M'M, Applicali alloro tutti 
i motori disponibili sulle caviglie I t 
delle ruote LL^ LL\ ed operando cia- 
scuno nel modo che la sua posizione gli 
permette, ne sarà regolata V azione tol- 
tn*Qie, che la macchina la risenta dalle 
due direzioni opposte contemporanea. 
Pervenutt poi con tal modo le manivel- 
le KK alla Wo maggior prossimità ad 
AIV, N-JV, se ne cangeraono al solilo le 
posizioni, ec. 

58a. k. Del resvj U nuovo mec- 
canismo ha vantaggi considerabili sul- 
r antico. Infatti le dimeesiooi notabil- 
mente minori della vite e detn madrevite 
diminuiscono I' azione di quella porzione 
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d‘ attrito che ne dipende, c ebe già rico- 
noscemmo tanto sensibile (574) > inoltre 
i cilindretti interposti fra il collo della 
madrevite ed il suo piano d* azione, mo- 
derano notabilmente P altra specie d' at- 
trito con cui, ne' casi ordinari, lo zoc- 
colo {5j5) resiste a rivolgersi sulla guida. 

58a. l. Le direzioni della forza e 
della resistenza combinandosi costante- 
mente in una medesima linea, il motore 
può far coincidere con questa P altra cor- 
rispondente al suo maggiore sforzo orn- 
zontale ; ed è facile calcolare qual ne sia, 
al paragone del caso opposto, il rispar- 
mio. Questo risparmio diviene ancor più 
considerabile, allorquando detto sforzo 
sia comunicato per mezzo di ruote e di 
corde. 

58a. m. Infine i due argani di di- 
mensioni cospicue, capaci d' un azione 
costante, combinata e simultanea, svi- 
luppano nel modo più esteso gli effetti 
della compressione, attentando il meno 
possibile olla solidità dell' istrumento e 
dell' edilìzio, essenzial coodizìune di que- 
sta specie di rurali stabilimenti. 

Titolo qcuito 
Deir in/imo. 

583. L'inferno è una cistenu pres- 
soché cubica, di dimensioni tanto mag- 
giori quanto lo è la quantità dell' olio da 
estrarsi, situata, per quanto si può , al dì 
sotto dell' oliera e costruita di pietra o 
di materiale rivestito dì pozzolana. Essa 
ha per oggetto di raccogliere le acque, 
culle quali si lavano, compito il loro uso, 
il bacioo (54 1), la macine (546), I» P>~ 
la (554), gabbie (56 1 ), la mastra ( 570 ), 
i tramezzi ( 671 ), i bottini ( 669 ) e tutti 
gli utensili usati nell' estrazione degli oli. 

584- D' ordinario l'inferno si ri- 
duce a questa costruzione semplice, a cui 
nuli' altro s' aggiunge che una comuuica- 
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xioDs soUvmnta, onde poterlo vuotare. 
Qualche volta però si stabilisce un foro 
in una delle sue pareti verticali, poste- 
riormente praticabile , ad una discreta 
elevazione dal fondo, da dove, abbassata 
quanto occorre l'acqua inferiore col mez- 
zo del canale di scolo, se ne toglie facil- 
mente ed a diverse riprese 1' olio galleg- 
giante. L' acqua residua poi Insieme colle 
materie raccolte nel fondo s* espurgano 
in seguito e prontamente. Le esalazioni 
nocive che esse tramandano e gli eflelli 
sinistri che esse possono avere sulla ve- 
getazione delle piante in genere (49^) 
prescrivono d' allontanarla dai luoghi col- 
tivati, e di smaltirla immediatamente in 
qualche fiume o fosso corrente. 

585. É un' avvertenza utile di sta- 
bilire le comunicazioni che questo reci- 
piente ha coi bottini, colla pila (584), 
ec. pressochi contigne al suo fondo, ad 
oggetto di non disturbare la superficie 
del liquido ove 1' olio è raccolto, e d'agi- 
lame i sedimenti, mezzo sempre oppor- 
tuno per separarne una quantità mag- 
giore. 

Titolo sbsto 

DeW apparecchio per t acqua bollente. 

586. L' impiego, oramai consacrato 
dall' uso deir acqua bollente nell' estra- 
zione dell' olio, rende necessario presso 
allo strettojo un apparecchio onde otte- 
nerla, che coiuiste naturalmente in una 
caldaja soprapposta ad un fornello ; nè 
ci tratterremmo ad indicarlo, se fra i tanti 
che si conoscono non se ne distingues- 
se alcuno notevole per l' economia del 
combustibile, di cui i possessori di vaste 
olivete sono ordinariamente mancanti. Di- 
sfinguiamo quest' apparecchio, che ap- 
partiene al celebre Kumphord, nel Jor- 
nello, nella caldaja e negli utensili pro- 
pri dril' suo e dell' altra. 


Numero primo 
d)el fornello. 

587 . Assunto il diametro della cal- 
doja, ed aggiunta dall' una e dall' altra 
delle sue estremità la sua terza parte, si 
ha in pianta il diametro del fornello, cir- 
colare nella sua parte anteriore e qua- 
drangolare nell' opposta. Un cerchio di 
diametro eguale a quel terzo, e concen- 
trico a questa superficie, rappresenta la 
posizione della gratella ; e la traccia che 
questo cerchio segnerebbe condotto fino 
alla parte anteriore, rotondala nelle sue 
estremità, l' ampiezza del cinerario. Sopra 
questo piano, di cui indicheremo fra po- 
co la posizione col pavimento dell'oliera, 
si stende uno strato di grossi mattoni ben 
cementati, dal quale escono le pareti del 
cinerario stesso, distanti fra loro almeno 
cinque pollici. 

588. Chiuso con un secondo strato 
di maltooi questo cinerario, ad eccezione 
della porzione della gratella, e ripianata 
la superficie restante, vi si dispone poco 
al di sopra, e col suo asse ad esso parai 
Iclo, un tubo conico-troncalo di ferro, 
altrettanto luogo, di cui, restando esterna 
la maggior base, la minore pervenga sul 
perimetro della gratella. Questo tubo, per 
dove il combustibile è introdotto, trovasi 
chiuso da un cono troncato solido cor- 
rispondente. 

58g. Da questo ripiano prendono 
origine le pareti esterne del fornello. Es- 
se sorgono normali, e discoste dai due ai 
tre pollici da quelle della caldaja. 

5go. Continuando la costruzione, 
s'innalza intorno alla gratella un giro alto 
cinque pollici di mattoni per taglio, ed 
al livello stesso un secondo alla disianza 
di quattro pallici dal precedente. Questi 
giri solidi sono i sostegni Immediati della 
caldaja. Un'apertura posteriore nell'uno 
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ed una anteriore neir altro, che una se- 
parazione della zona contigua divide in 
due, permettono al calore che si sviluppa 
dal combustibile di spandersi nel recioto 
formato da due sostegni, e da questi nel- 
r altro interposto fra il secondo sostano 
e la parete interna del fornello. Da que- 
st" ultimo recinto la corrente si dirige 
|H*essocbè raffreddata nella cappa o ca- 
mino contiguo per cui si dilegua. 

5gi. Ad oggetto di preservare le 
parti saglieoti del fornello dall' azione del 
fuoco, si lutano con una specie di stucco, 
di cui indichiamo il processo (i). Trat- 
tato convenientemente , esso impedisce 
qualunque comunicazione fra i due re- 
cinti, e favorisce il circolo del calore. 

5ga. Pervenuti cui successivi ri- 
piani all' altezza della caldaja, essa vi si 
colloca, legandone le labbra culle pareti 
del fornello (58g). Quest'operazione, di 
cui si prevede il motivo, s' eseguisce con 
mattoni opportunamente tagliati, che dal 
perimetro esterno del fornello si dirigono 
inclinati verso la caldaja stessa. 

SgS. Il pregio di quest' apparec- 
chio, di cui r economia del combustibile 
s' estende ai sette ottavi .sulla massa to- 
tale, esige che I' operiere possa estrarne 
1' acqna in bollore senza l' incomodo che 
deriva dall' abbassarsi o dall' elevarsi so- 
verchiamente. Si preverranno questi casi, 
se, data l' altezza della caldaja, e le di- 
mensioni del dnerario e dei sostegni, si 

(i)Si prendano: 

Schiumi di ferro \ 

Mattone pellaio f in dosi eguali; 
Terra di purgo y 

Si pestino, si passino per islaccio, e s' im- 
pislino con ìslerco di cavallo disciotto nel- 
r acqua. Lutali gli appoggi, se ne distende 
uno strato abbondante sulla loro sommili, 
adattandovi sopra la caldaja aranti la sua 
disseccazione compiuta. Per tal mudo esao 
chiude gl* inlerstizìi che potrebbero dare 
aditi indiretti al calore ambiente. 
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stabilirà il piano inferiore del fornello 
tanto al di sopra che al di sotto di quello 
dell' oliera, quanto la condizione richie- 
sta abbia luogo. D' altronde nulla osta 
che il cinerario ed il tubo (S88) ne re- 
stino notabilmente abbassati al di sotto. 

Nmao SECOBDO 

Detto caldaja. 

5g4. Il fornello descritto richiede 
evidentemente la caldaja a fondo piano, 
culle pareti leggermente pendenti sopra 
di esso ; e tale deve costruirsi , allor- 
quando si tratti d'un nuovo stabilimento. 
Ma le caldaje d' antica forma possono es- 
sere riscaldate nel modo stesso. Conser- 
vato il primo sostegno , 1' apertura po- 
steriore di esso è protratta coi soliti 
ripari fino alla parete del forocUo. Essa 
continua a spirale su questa parete me- 
desimo, perfino ad eseguirvi due o tre 
intere rivoluzioni, comunicando in ulti- 
mo col camino che in questo caso ha 
maggiore elevazione sul fondo del for- 
nello che nel preceilenle. I mattoni, che 
costituiscono le pareti o i ripari del re- 
cinto spirale descritto, sono tagliati a nor- 
ma delle sezioni corrispondenti della cal- 
daja stessa, e lutati al modo solilo (5gi). 
Del resto vedasi al proposito di questo 
apparecchio la nota (i). 


Tsv. CLl V,/g. a,4,5,6, 7 , 8 , 9 , io. 
(i) A. Focolare. 

B. Aixrlura del primo giro. 

CC. Primo reeinto. 

DD. Aperlura del secondo gire. 

£. Divisione di quest' apertura. 

F. Comunicazione colla cappa o 
camino. 

fr. Secondo giro. 
ff. Secondo recinto. 

M. Tubo conica pieno. 

N. Gratella. 

T. Tubo conico cavo. 
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RnUBO TERZO 

Degli utensili. 

SgS. Sebbene una fatale esperienza 
abbia fatti dimenticare gli utensili di ra- 
me , e ne abbia sostituiti ad essi altri 
di ferro o di rame stagnato, pure qual- 
che negligente proprietario insiste sugli 
antichi usi, e si espone ai pericoli che ne 
sono la conseguenza. E nota l' influenza 
dell' ossido o verde di rame sull' econo- 
mia animale, per non trattenerci a de- 
•criverla. Esso deve ispirare le maggiori 
circospezioni, ed allontanare qualunque 
concorrenza da un' oliera che può esser- 
ne infetta. 

§. 3 . De' me%%i per ripassare le sanse. 

596. Esaminati i residui della com- 
pressione, o le sanse, si ricouobbe che 
esse contenevano olio, e spesso in una 
quantità considerabile (a) : s' attese quin- 
di ai metodi d' eseguirne una seconda 
estrazione ; ma reputando esaurita I' ef- 
ficacia dai torchj , ed osservando op- 
portunamente che le frazioni del noccio- 
lo, che non s' ottenevano giammai abba- 


R. Calilaja a fondo piano. 

L. Caldaia a fondo convesso. 

Del rcsio può aversi una descrizione più 
precisa di questo apparecchio dalla A/e-' 
moria gii citata del sig. Tomeoni. 

(1) Nel Principato di Lucca, ove si rac- 
colgono d'ordinario laoooo sacehi d'olive, 
dalie quali 1' ottengono 36ooo barili d'o- 
lio, ne restano nelle sanse 4H<>o. Tomeo- 
ni. Metodo pratico per la costruzione 
ed uso dei frollo. lAicca, 1810, psg. 3. 
Anche Roster aveva osservato fino dal 
1776, che in Provenza on laisse dans les 
marcs une si grande quantità tThuile. 

que sur la masse totale on peut 

évatmer d peu~près de 100 mille livres de 
perle, toc, cìl, art. /milt, iccl. YJ. 
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stanza triturate, interposte fi a quelle della 
polpa , avrebbero sempre opjiosto un 
ostacolo insuperabile all' estrema com- 
pressione di quest' ultime, si slabili che 
niun altro mezzo restava a tentarsi, che 
un' assoluta separazione di quelle due 
sostanze, ciò che non poteva meglio ese- 
guirsi, che con lozioni successive. Frat- 
tanto si disposero nei grandi stabilimen- 
ti i mezzi opportuni per questo scopo, 
e già se ue ottenevano plausibili re- 
sultati (i). Ma i noccioli non compar- 
vero bene dispogliati, e si sperò che una 
lavatura fui temente e continuamente agi- 
tata avrebbe avuto maggiore effetto d'una 
lav atura semplice ed immediata, e s' im- 
maginarono meccanismi capaci di que- 
sto doppio effetto : di qui il J'rollo o mu- 
lino di sanse. 

697. Avanti però di descrivere que- 
sto doppio processo, ci sia permesso di 
ripetere con varj celebri scrittori alcune 
riflessioni su questo proposito. La ridu- 
zione delle sanse per mezzo della lavatura 
semplice, di quella del frullo, ec., è ella 
richie.sta dall' insufficienza assoluta dei 
nostri mezzi ordinari per estrar l' olio, 
ovvero la poca destrezza nel trattare que- 
sti mezzi e nel renderli abbastanza effica- 
ci ci pone forse nella necessità, al propo- 
sito di cui si tratta, d' aver ricorso a dei 
nuovi ? Discutiamolo brevemente. 

698. Esaminato un volume di sanse 
che abbia comportata l'estrema azione del 
torchio, esso comparisce tutt' ora oleoso; 
le diverse parti di polpa che lo compon- 
gono conservano in qualche modo la tes- 
situra loro propria, protette da quelle del 
nocciolo, fra le quali sembrano racchiuse; 
b più leggera forza le separa e le discio- 
glie ; ed è in questo stato che esse si 
espongono alla lavatura ed al frollo. 


fi) Da 100 sarchi d'olive a'otteiicva- 
no regolarmente 160 liib, d’olio. 
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$99. Ore f\ supponga per un utaD>' 
te^ che una macine più pesante, meglio 
diretta ed anche, all' uso degli Olandesi, 
raddoppiata, non già fratturasse, ma tri> 
turasse in tenui elementi questi noccioli 
insieme colla polpa che v' è commista ; 
che la pasta, ridotta a questo stato, fosse 
sottoposta air atione d' un torchio d' ef- 
ficacia eguale all' olandese o al fiammin- 
go (i) ^ chi non sarebbe persuaso che 
r olio non potesse estrorsi in una quanti- 
tà considerabilmente maggiore, e perciò 
che le lavature ed i frolli non divenissero 
d' alcun profitto ? 

600. Nè vogliamo indurre da ciò 
che si debbano introdurre dovunque le 
macini ed i torchj fiamminghi ed olan- 
desi, nè ignoriamo, che per la loro in- 
dole e per le anticipauooi considerabili 
richieste dalla loro costrutìone non po- 
tendo essere che pubblici, non convengo- 
no aflatto ad una fabbricastone privata. 
Proponiamo solo di rivolgersi cou mag- 
giore attenzione ai nostri proprj edilizi, 
di ridurli più solidi, più efficaci. Noi ne 
abbiamo già accennato il mudo (535 e 
segg.^ 5So e^egg.^ 58 1). Le cose ridotte 
in tale stato, 1' arte d' estrar V olio può 
cangiar d'aspetto nel nostro paese. I frolli 
ed i mulini di sanse, prezioso ritrovato 
nel loro stato attuale, possono restiltare 
meno importanti, e forse, dietro il calcolo 
delle spese cospicue che esigono, inutili. 
Almeno tale fu altrove il resultalo di 
questa felice esperienza (a). 

(1) Questi mulioi sono descrìtti da 
Itotier eri. mo<f/m, sect. II. 

(a) La vieieusa constructiort des on- 
citns pressoirt à olive faisait^ que^ après 
lei trois pretsées ci~dessus mentionnèes^ 

le mare contenait encore de V hui‘ 

le en asse* grande quantité pour 
ter <T étre pressi de nouveau. En con- 
siquenee ìes pariieuìiers industrieux a- 
vaient itabli des moulins destinis à re- 
passtr et mare : iU donnaitnt Ueu à un 
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601. Per altro allorquando piaccia 
d' iosUtore sulle antiche abitudini e sugli 
antichi abusi, è utile di lavare semplice- 
mente, o di trattare col JroUo le sanse. 

Titolo pamo. 

Della lavatura semplice delle sanse. 

60 a. Presso la sponda d' un' acqua 
corrente, e forse meglio in una località 
contigua all' oliera, ove con qualche mes- 
zo è falla pervenire un' acqua corrente, 
si costruiscono due recipienti d' una for- 
ma presso a poco eguale a qnrìla dell' in** 
ferno (583), ma d' una estensione nota- 
bilmente maggiore. Essi sono separati da 
una parete comune che col suo livello 
inferiore d' alcuni pollici all' altezza dei 
recipienti stessi , li rende comunicanti 
nella loro parte superiore. 

6o3. I fondi dei due recipienti, resi 
praticabili In un modo qualunque, scola- 
no verso due punti dei lati inferiori di 
una delle loro faccie esterne, ed in questi 
punti sono praticate deUe aperture chiu- 
se con doppie cateratte, ciascuna dì quel- 
le dimensioni che possono facilitare Io 
spurgo dei fondi stessi. Nel centro di una 
faccia esterna dell' inferiore recipiente è 
praticato un foro d' un pollice di diame- 
tro, e sull' orlo della sua sponda supe- 
riore un rìgolo comunicante con un re- 
dpiente minore, esterno ed amovibile, 


bénéjtee important. Aujourdui que les 
moulins et les pressoirs se soni perfection- 
niSy et que les opirations du pressura- 
ge se font avee plus de soin^ et de len^ 
reur, ih deviennent moins avantageux. 
Bosc^ toc. cit. art. kuile. Si Fon admet- 
tait jamais le moulin des Hollandois . . . 
ceux de récense deviendraient inutiles : 
ceux-là feraieat rendre aux olives., et d 
moindre frais. tout ce qu’' il est possible 
qu' elles rendent, Amoureux, loc, cit. 
pari. UJ, chap. 11. 
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cd opportunamenU adattato al aao ori- 
fizio. 

6 o 4 - L’oggetto di queste diverse 
costruzioni consiste nel dar mezzo all' a- 
cqua raccoltavi di disciogliere le sanse. 
Quest’ azione è focilitata da ripetute 
agitazioni di tutta la massa fluida. A mi- 
sura eh’ essa s' opera, le pellicole delle 
olive e le parti più leggere della loro pol- 
pa s’ elevano alla superficie, le ossee del 
nocciolo e le più gravi del parenchima 
conservandosi permanenti nel fondo ; e 
le oscillazioni del fluido trasportano que- 
sti galleggianti per il rigolo praticato sulla 
parete che li separa dal primo nel se- 
condo recipiente, ove sono raccolte. 

6 0 5 . Ciò che resiste a questi primi 
movimenti s’ opera poi da un certo gra- 
do di decomposizione che il parenchima 
stesso soOre restando sommerso : perdo 
la lavatura è operata a diverse riprese ed 
a diversi periodi. 

606. Avviene spesso che l’olio svi- 
luppato dalla compressone, ma restato 
aderente alle sanse, comparisca in istato 
libero alla superfide del lavatojo. In que- 
sto caso, compita la lavatura, si riempio- 
no opportunamente i due redpienti, e 
coi mezzi comuni si dirige quest' olio 
verso il furo del secondo ( 6 o 5 ) e da 
questi nel vaso destinato a raccoglierlo. 

607. Al lavatojo vanno uniti una 
caldaja ed uno strettojo, 1’ una e 1’ altro 
distinti dagli altri impiegati nella prima 
estrazione degli oli. Il motivo di questa 
distiuùone i evidente : le qualità inferiori 
degli oli lavati putendosi comunicare a 
tutta perdita agli oli di pregio ( 45 u). 

Titolo secokdo. 

Del Jrotto, o mulino di sanse. 

608. Il frollo è un mezzo più effi- 
cace della lavatura semplice per dispo- 
gliare i frantami dei nocdoli da qualuu- 
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que elemento di drupa c di mandorla, ed 
il parenchima da qualunque parte oleosa. 
La sua erezione esige per altro il con- 
corso di due circostanze : un’ opportuna 
località, ed il possesso d’ nna cospicua 
quantità di sanse, u la fondata speranza 
d’ una concorrenza straniera per due mi- 
la sacchi almeno. 

6og. La forza degli animali non 
convenendo a porre in azione il frollo, è 
indispensabile di aver ricorso all’ acqua 
corrente che unisca ad una sufficiente 
caduta una continuità di corto per tutto 
l’ intervallo della riduzione, ed un libero 
smaltimento nello stato in cui essa esce 
dall' edifiziu. La deviazione d’ una massa 
d' acqua dal suo corso ordinario, la sua 
restituzione ai torrenti, ai fiumi, ec. dopo 
le alterazioni che essa soffre nelle vasche 
dei frolli, ec. sono motivi perpetui di dis- 
sensioni e di liti, che fa d' uopo preve- 
dere e prevenire. 

Gio. L’ impiego d' una corrente 
derivata nel movimento d’ un frollo deve 
riguardarsi in due aspetti ; e per T utile 
diretto che essa produce con questo mez- 
zo, avuto riguardo alle spese di costru- 
zione del frullo stesso, e per quello che 
essa produrrebbe se fosse applicata ad un 
mulino ordinario, o 0 quriunqne altro 
idraulico edifìzìo, di cui sono conosciuti 
al di sopra di qualunque eventualità i 
proventi. Ora il prodotto d’ un frollo di- 
pendendo dalla quantità delle sanse che 
vi si riducono ( e noi indicammo già il 
rapporto fra 1’ uno e 1’ altra (608) ), ad 
oggetto di far fronte a questo doppio in- 
cidente , conviene che quella quantità, 
valutata I’ alternativa quasi costantemente 
osservata delle raccolte piene e scarse 
delle olive, sia cospicua, e tanto maggio- 
re, se si conti più sulle sanse altrui, che 
sulle proprie. 

61 1. Noi non insìstiamo nè sulla 
costruzione del meccanismo, nè sulP atti-* 
vilà ed intelligenza degli operai, special- 
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mente de' capì ; V una c gli altri non sof- 
frono eccetìone in Toscana, dove il frol- 
lo ha comportalo utili oiodificaziooi. Del 
resto a misura che le circostante indica- 
te (607) sono più o meno favorevoli, si 
può aver ricorso a tre diverse specie di 
frolli ; cioè al comune^ al doppio ed al 
froUo^rantojo, 

61 Gli elemenli del frollo comu- 
ne coQsistono nel meccanismo che comu- 
nica il molo alle diverse parti delP edifi- 
uo, nella Jorva motrice^ nella macine^ 
nel /rollo propriamente detto, nella con- 
ferva <r acqua perenne che opera la la- 
vatura, nelle vasche o pouictti^ nelb me- 
scia e nd canali di spurgo. Y' accedono 
al solito la caldaja^ gli strettoj ed i con- 
sueti ulensili, come ramajoli, pule, pa- 
lette, ec. 

IfiTiiEao raiMo 
Del meccanismo. 

6 1 5 . Esso è composto da un albe- 
ro verticale accompagnalo da due roc- 
chetti eguali nelle sue estremità, toa, 
ruota idraulica imprime, col mezzo d' una 
seconda dentala, un movimento all' infe- 
riore, che il superiore comunica a due 
altre ruote dentate come la prece<leQte) 
le quali movono gli alberi secondari! del» 
la macine e del frollo. L' una di esse in- 
grana inoltre nel rocchetto d' un quarto 
albero d' un numero d' ali eguali alla 
mela dei denti delle ruote, adattato al- 
r azione d'uoa tromba aspirante. E facile 
rilevare dietro questa costruzione che la 
macine ed il frollo compiranno i loro giri 
nel tempo stesso che la ruota idraulica 
compie il suo ; e poiché, come vedremo, 
la lavatura esige che quello del frollo non 
impieghi meno di 6^ ad eseguire il suo, 
ovvero che lo rinnovi 10 volte in un 
minuto, è necessario che V azione della 
corrente sìa per tal modo moderata, che 
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la prima ruota segua col suo ravvolgi- 
mento questa medesima legge (1). 

Nmzao sbcordo 
Della /ona motrice. 

614. Le avvertenze indispensabili 
per la condotta d' un' acqua corrente., 
il mudo di sostenerla, di regolarla, di 
conservarla, d'applicarla, ec. sono troppo 
minuziose per aver luogo in questo arti- 
colo, c d'altronde troppo comuni e troppo 
note per poterle apprendere facilmente. 
Noi rileviamo unicamente che il botaccio, 
0 margone ove si raccoglie deve comuni- 
care inferiormente con un recipiente, o 
pozzo d' onde la tromba deve attingerla 
per servizio della lavatura, di cui in 
seguito. 

Ni'mero TEIZO 

Della macine. 

61 5 . La macine affetta la forma, e 
razione del fnintojo ( 535 ) ; la differenza 
consiste nel diametro, e per conseguenza 
nel peso della ruota un poco più della 
metà maggiore della comune, nella mag- 
giore estensione del badoo, suscettibile di 
dieci sacchi almeno di sansa da ridursi, « 
oel getto perenne onde inumidirla, e di 
lai portata, che, incominciando a versare 
dal primo momento del molo della ruota 
e continuando con esso, allorquando que- 
sta sansa sia compiutamente triturata , 

(1) Noi Abbiamo Irattato il ca»o piò 
vmplice. Altre combinationi j»erò dei nu- 
fiit*ri ’le* (lenti, e de* rocrheUi daranDO la 
«tessa leei;e di motimenlo; e Mrà facile 
co(io»cerle lovveneodoci, rbe io questi si- 
«temi il ninnerò de' giri della prima ruota 
«ta A «jiiello dcir ntlimo rocchetto come il 
prodotto de' numeri delle ali di tutti i ror- 
idielti «I4 al proilulto de*>ieiih di tulle lo 
Vuole. 


Df3:-‘--dbyGoogle 


O L I 

r acqua raccolta aia tale da renderla ba- 
atantemente fluida, onde diacenda quaai 
aponlanea nella vaaca del frollo. Queatu 
alato di fluidità dà luogo a contatti, più 
frequenti di quelli che avvengano nel baci- 
no del frantojo ordinano, della ruota col 
fondo, e Io altera prontamente. Perciò è 
di aommo vantaggio il formare il piano 
di questo fondo di ferro fuso. 

6 1 6<TI piano della macine è supe- 
riore all' altro del frollo quanto occorre, 
acciocché le sanse contenute nel primo di- 
scendano liberamente nel secondo. A que- 
sto fine vi si pratica un canale chiuso da 
una piccola cateratta, e destinato a que- 
sto uso. 

NcMiaO Ql’SBTU 

Dtl /rollo. 

617. Consiste questi in un albero 
imperniato normalmente con due rastri 
dentati nella sua inferiore estremità, i 
denti dei quali discendono nel primo 
quasi a livello del fondu della piccola va- 
sca che lo circonda, e nel secondo all'altei- 
za a cui perviene in questa vasca medesi- 
ma la sansa già macinata che vi si racco- 
glie, e che equivale a sette pollici in circa. 
La lunghezza di ciascun rastro ragguaglia 
d’ ordinario a a a pollici, semi-diametro 
della vasca, dei quali i 3 rappresentano 
r altezza. 

618. Nella vasca del frollo sono 
aperte quattro comunicazioni diverse , 
tre superiori ed una Inferiore : fra le 
prime ai conta il canale che discende dalla 
macine, e che vi trasporta le sanse tritu- 
rate, un primo condotto, che dalla con- 
serva v' introduce un getto d* acqua pe- 
renne, ed un secondo per cui quest' acqua 
oltrepassa nel pozzetto prossimo. Questo 
ultimo condotto ha una posizione deter- 
minata, cioè 7 ovvero 8 pollici al di fuori 
dalla superfìcie occupata <la quella vasca. 

Dii. tT . 4 gr le., 17* 
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.La co'municazione inferiore , anch' essa 
chiusa da una cateratta, trasmette in un 
recipiente qualunque i frattnmi del nucleo 
già lavati, onde raccoglierli. 

619. Il getto dell'acqua perenne 
deve limitarsi a quella dimensione che 
non induca nella lavatura nè eccessiva 
leutezza che la trattenga, nè eccessiva 
velocità che disturbi la tranquillità del 
livello della vasca e dei pozzetti succes- 
sivi. Questa dimensione si rileva coU'espe- 
rienza in tutti i casi. 

620. Del resto per quanto questo 
getto sia moderato convenientemente, il 
moto di rivoluzione del frollo, a ni! par- 
tecipa il fluido della sua vasca, impedisce 
che i corpuscoli pervenuti con questo 
mezzo alla superficie si dirigano verso il 
canale di sbocco, e discendano nel poz- 
zetto inferiore ; a tal efietto s* adatta 
I' estremità d' un galleggiante all' albero 
del frollo intorno cui possa rivolgersi li- 
beramente, fissandone l' altra nelle regio- 
ni prossime al canale stesso. Questo gal- 
leggiante interrompe la rivoluzione del 
fluido nei suoi strati superficiali, e ne 
stabilisce diretto il corso verso lo sbocco. 

Ncazao qciìito 

Della conterva iFaeqm perenne. 

621. Spesso le circostanza sono 
tanto fiivorevoli allo stabilimento d' un 
frollo, che oltre l'acqua necessaria al 
molo dell' edifizio s' ha a disposizione 
r altra perenne per il servizio delle di- 
verse vasche, o pozzetti, ec. Ma quando 
ciò non avvenga, come il più sovente 
non avviene, vi si supplisce con una 
tromba aspirante doppia adattata ad nn 
particolare meccanismo. Consiste questa 
in una gabbia cilindrica, disposta sopra 
un albero particolare, e posta in muto coi 
due prossimi (fisa), la cui superficie è 
trascorsa per la metà da una traversa 

»7 
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spirale ascendente, alla quale corrisponde 
nell' altra metà una traversa slmile di* 
scendente. Queste traverse sono per tal 
modo sostenute, cbe mentre la prima 
permetta un libero corso al manubrio 
della tromba per la sua faccia superiore, 
r altra lo costringe a dirigersi per T infe- 
riore : cosi questo manubrio ha la con- 
Temente alternativa d* elevazione e d'ab- 
bassamento. Del resto la dimensione della 
gabbia e del corpo delle due trombe de- 
vono esser tali , da mantenere abbondan- 
temente provveduta d' acqua la conserva, 
a cui per maggior sicurezza s' appone 
un regolatore (i). 

6aa. Oltre Ì canali diretti che ren- 
dono comunicante la conserva con la ma- 
cine e col frullo, se ne stabilisce un terzo 
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6a5. Del resto T applicazione della 
tromba, oramai frequente in Toscana, 
non lo è altrove. Anzi tra le condisiont 
di località richieste da uno scrittore mo- 
derno (i) per la costruiione d' un muli- 
no di sanse è posta come indispensabile 
la caduta sul piano dell' edifizio di un'a- 
cqua perenne \ onde, sebbene ncm ci sia 
stato possibile di contestare ove sia stato 
applicato al frollo questo meccanismo per 
la prima volta in Italia, iacliniamu a cre- 
derq che lo fosse fra noi. 

Nmaao sistu 

Dei poMtti. 


che ponejmmediatamente nel primo poz- 
zetto. Ciascuno di questi canali è chiuso 
da una chiave, u rubioetto suo proprio. 


(i) Per ben comprendere questo mo- 
vimento, iì supponga un piano AA (Ter. 

fìg. i) su cui rimo fìssale le due tra- 
verse cc, dd. Se ad un corpo qualunque 
lifwtato sull' estreiuilà inleriore di cc, e 
iibcru d' oscillare nel senso di BB i* im- 
prima un moto orisionlale, ri prevede che 
questo corpo ascenderà, spinto dal piano 
ÌDclioato re, in«tp« pervenuto in d, si mo- 
verà discendendo il piano ioclioato inver- 
so dd. K se quello corpo sia rappresentalo 
daireslremiià d' un manubrio d'una trom- 
ba, per effeito di qneito doppio molo 
r embolo della tromba stesu eseguirà uo*o> 
•cUlazioiie coapiuia. 

So s' immagini ora che il piano prece- 
dente si cangi in una superfìcie cilindrica 
A A a) dell'asse BB, e che le due 

iiaverse siano rappresonlale da una feuura 
c c d d segnata ddlla sòsione obliqua e re- 
golare della superfìcie stessa: inoltre che, 
supposto fìsso il corpo ovcillanto, s' impri- 
ma alla superficie indìcala'^'un moto di 
rotazione ; è evidente che, a ciascuna ri- 
voluzione à^AAy questo corpo descriverà 
delle oscillazioni compiute ed eguali. 

Infine se, più tosto che una superficie 
cilindrica accompagnata da uua fessura o- 
Ljjqiu si facciano adereuli all' asse BB 


Ga4. Il frollo, liberando le parli re- 
sidue della polpa aderenti al nocciolo, le 
sostiene agitate, e non permette loro la 

ifig' 3 )i e col mezzo degli appoggi c, c', 
c due traverse eguali cc, dd, 

e talmente disposte, che il perìmetro su- 
periore dell' una e V inferiore dell' altra 
rappresentino I' andamento di quella fesso- 
ra indicala coll' ipotesi precedente, si pre- 
vede che, disposto il solito corpo sopra 
una di queste traverse medesime, ed im- 
presso al sistema un moto dì rolatione, 
egli ve ne dispiegherà uno proprio d* o- 
scillatione. 

Per tal modo, e partecipando al molo 
generale dell' edifizio, i manubri delle trom- 
be SODO auslenuli in azione, onde provve- 
dere ahbondauleioente il frollo d' acqua pe- 
renne. Del resto è indififerenle per il buon 
successo che il meccanismo, a cui questi 
manubri s' adattano, imiti la forma descrit- 
ta nel secondo caso d' un cilindro, o tam- 
buro obliqusmente traforalo, o quella di 
due traverse a spira descrillc nel terzo; 
ed infatti se ne incontrano in pratica del- 
r altro genere. 

(1) u È necessaria inoltre (per lo sta- 
n bilimento d' un trollo) una caduta d'a- 
1» equa perenne, che servir dee le vasche 
n del frollo «d i poztelU. n Tameoni, 
toc. cit. pari, i, 0.* 5 . 
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separazione che conviene alla loro speci- 
fìca gravità, e che distingue le inutili dal- 
le altre ancora sopraccaricate di particelle 
oleose. Ora questa separazione è operata 
dai pozzetti ove discende il fluido che ha 
subita l'azione del frollo, e dei quali 
conviene determinare le particolari cir- 
costanze. 

635. I pozzetti sono altrettanti re- 
cipienti eguali, prismatici a base rettan- 
golare, rotondali nei loro angoli alti 33 
pollici, larghi 37, lunghi 38 , non mag- 
giori di numero di 8 , nè minori di i a , e 
talmente posti relativamente fra loro, che 
il livello d' uno qualunque, abbandonan- 
dosi al di sotto del superiore, è ad esso 
lauto contiguo da riceverne immediata- 
mente il getto. Tale è la disposizione del 
primo in rapporto alla vasca del frullo 
(617): l'abbassamento poi di livello di 
due pozzetti contigui varia dai io ai 
16 pollici. 

636. Md fondo di ciascun pozzetto 
è adattato un tubo di 3 pollici di diame- 
tro, che rivolgendosi sopra sé stesso ri- 
sale verso la superficie, ove termina in 
un orifizio a getto nell' inferiore. In uno 
stesso pozzetto 1’ acqua risale dalla dire- 
zione opposta a quella da cui è pervenu- 
ta, avuto riguardo alla sua linea di discesa. 

637. Può accadere che corpi stra- 
nieri, o r abbondanza delle stesse ma- 
terie trasportate otturi quei tubi. Si pre- 
viene la dispersione del fluido che pro- 
verrebbe da quest' accidente con un ri- 
golo aperto nella sponda anteriore di 
ciascun pozzetto, e posto in comunica- 
zione colT inièriore. Praticando poi aper- 
ta superiormente l'estremità elevata ed 
orizzontale del tubo s' ha il modo di 
estrarne gli ostacoli, e di restituire il flui- 
do al circolo ordinario. 
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NtniBBo sttriiio 
Della mescia. 

638. Le materie che discendono al 
fondo dei diversi pozzetti devono di tem- 
po in tempo agitarsi, onde Cicilltaroe al 
solito ( 585 ) con tutti i mezzi la separa- 
zione. A quest' uso è destinato un uten- 
sile particolare che consiste in una verga 
di ferro, alla cui estremità è fissato un 
arco di cerchio terminato in due punte, 
rivulte verso la supcriore. Immersa la 
mescia nel pozzetto fino ad una notabile 
inclinazione nel fondo stesso, s' agita in 
giro ora trascorrendo la regione dei lati, 
ora quella del centro. 

IIcHZao OWAVO 

Del canale di spurgo. 

6ag. Le materie di rifiuto, e che, 
qualunque sia lo stalo di divisione a cui 
sieno ridotte, non possono per la loro 
gravità relativa a quella dell' acqua so- 
stenersi altrimenti in circolo, cadono al 
fondo dei diversi pozzetti, ove restano 
inalterobili. Ridotte ad una certa quan- 
tità, la loro presenza disturba l' ordine 
della lavatura, e conviene rimuoverle : con 
questo scopo ciasciui pozzetto è reso co- 
municante con un canale di spurgo che 
gli trascorre tutti, e ciò per mezzo d'una 
apertura di a pollici di diametro che può 
facilmente chiudersi e<l aprirsi. Permet- 
tendolo le circostanze locali, questo cana- 
le pone in una vasta conserva, ove le 
materie espurgate nuovamènte si rur- 
colgono. 

Ni'iizao nuao 
Dello strettojo. 

63 o. Esso non diflerisce dal già 
descritto. Tuttavia, siccome le materie 
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riunite natta lavatura, della altrimenti ptc- 
chiane o puleUoy trattengono tenacemente 
r olio che v’ è unito, è indispensabile in 
quest' oacauone V uso deU' argooo. Noi 
ne abbiamo già prevenuto (S^S). Ripe- 
tiamo qui r avvertenza che non possono 
essere impiegali in questo uso gli slrettoj 
destinati aU'estraziune dei primi oli (606). 
Del resto queste descrìzioni possono ve> 
dersi ripetute io confronto ad una £gura 
nella nota (1). 

Ncusao Diano 

Della caldaia, 

6 S I . Si ripetano in questa occasio- 
ne le cose dette altrove (694) tanto per 
la caldaia che per il fornello che la riscal- 
da. La capacità «Iella prìma deve elevarsi 
almeno dai nove ai dieci barili, onde ser- 
vire alla cotture di tanto puletto quanto 
se ne ottiene colla lavatura d' un castello. 

Tat. CLVJI. 

(1) A. Bacino della rnacine. 

B. Vasca del frollo. 

C. Trombe che elevano Inacqua 

pereitne. 

/). Passag|;Ìo dell' acqua unila al 
paletto ne' pozzetti. 

B. Passaggio delle sanse ridotte 
dal bacino della macine nella 
vasca del frollo. 

F. Passaggio de' rifiuti della lava» 
tara, o degli ossi delle sanse. 

n. Canali di comunicazione del- 
r acqua perenne con A^B^ e 
con 1 pozzetti inferiori. 

K. Pozzetti. 

L. Canali iolerni per i qnaK V a- 

equa del fondo d' un pozzetto 
risale alla parte superiore per 
discendere nel prossimo. 

jir. Caldaia. 

B. Stretto) per estrar l' olio dal 
puletto. 

B. Mescla per i pozzetti. 

Z. Padella traforata per racco- 
gliere il puletto* 


Titoi*o SSOOgDO 

Del JroUo doppio. 

65 u. AUorquoodo l'abbondtozè 
le sanse lo richieda, e le circoilaote lo* 
cali lo permettano, prossuoi ad una ma- 
cine centrale (61 4) si dispongono dne 
frolli laterali (616), ai quali s' omscono 
due serie di pozzetti ( 6 a 5 ) con le loro 
diverse attenenze. Di qui il frollo doppio. 

655 . £ facile prevedere quali d^- 
renze debbano distinguere questo (rollo àtà 
comune già descrìtto: sufficienza sia di mas- 
sa, sia di caduta nell' acqua destinata al 
moto della ruota idraulica (6 io), meco- 
nismo opportuno, e che consiste nell' ap- 
plicar questa ruota all' albero della maci- 
ne ( che una quarta^ o fodera rende in- 
dipendente dal bacino della madoe stessa) 
da cui il moto sia comunicato a quello 

Tat. CLVIII, 

A. Ruota Idranlicsi 

B. Meccanismo che l' accompagna. 

C. Spaccato della vasca della ma- 

cine. 

D. Canaletto per il passaggio del- 

]' acqua perenne. 

E. Spaccalo de^pozzetti. 

F. Spaccato de' canali di comont- 

cazione fra i peizelli me- 
desimi. 

Tav.CLIX,^. 4. 

A. Macine adatlata al sue asse. 

B. Mescia della macine. 

C. Asse. 

D. Galleggiante rappieaentato dai 

V. (Tav.CLVII). 

D. Meccanismo per il moto della 
tromba. 

M, Condotto *drcomunieazione fira 
il frollo ed i pozzetti. 

BI 9 . Bastri indicati parlicolarmcata 
da X. ( Tav. CLVU). 

O. Asse del frollo. 
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Del /rollo Jraniojo. 


635. Condizioni oppoile alle pre- 
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dei frolK, con tal dispofizione nei roc- 
chetti e nelle ruote respettive, che que- Titolo tiizo 

•ta eseguisca due rivoluzioni , mentre 

ciascuno degli altri ne compie una sol- Del /rollo /ranlojo. 

tanto ( 6 la) : conserva d' acqua perenne 

suscettibile (T un doppio consumo ( 6 au), 635. Condizioni opposte alle pre- 

e perciò raddoppiamento nell'azione delle cedenti (63 1 ) possono rendere indispen- 
trombe, sia col mezzo delle loro dimeo- sabile un' economia di dispendio nella 
sioni, sia col loro numero ( 6 ao) ; iloppia costruzione d’ un fi olio : allora s' ha ri- 
cumiinicazione del bacino della macine corso al froilo-fiaotojo. Consiste questi 
per Io scarico delle sanse nelle vasche dei nel fabbricare al di sotto i a pollici al- 
froUi ( 6 i 6 ) ; doppia comunicazione culla meno del bacino della macine la vasca del 
conserva d' acqua perenne, ec. ( 6 ao). frollo, e nell' adattare convenientemente 
634 . Il frollo doppio, che eseguisce la macine stessa ( 61 4), ed i castri ( 616 ). 
evidentemente doppio lavoro non esige L'ordine dei pozzetti ( 6 a 3), la disposi- 
per questo una doppia spesa. Si ha un zione della conserva d' acqua perenne 
primo risparmio nel numero degli ope- ( 6 ao), del canale di spurgo, ec. hanno 
rieri, ed un secondo nel combustibile ; e, luogo come nei casi precedenti, 
cessando la necessità d' estendere il lavo- 636. Spesso il frantojo adattato alla 
ro nel corto della notte, cesta con essa triturazione delle ulive (535) si usa come 
l' inconveniente di rinnovare gli operieri macine del frollo, onde provvedere ad 
stessi, di cangiarne le consegne, ec., mo- una maggiore economia di località e di 
tivi spesso d’ indolenza, alcune volte di forza. Questo caso però riduce la bvatu- 
frode. Yedasi frattanto la nota (i). ra posteriore necessariamente all'estra- 
zione degli oli di pregio, ciò che la pro- 
trae £oo all' estate successiva, non senza 
incomodo, nè senza rischio. Questi oli 
stetti divengono soggetti a contrarre ì 
Tav. CLIX, fig. 5. vìzii, ioseparabili dagli oli lavati, e dei 

(I) 1 . Bacino dell, macine, a Iraver- « con- 

Tcrio il qutle ptiM I'mm scrvSDO infette^ &tics 8 1 & difficolts di spor- 
che la mpye. game gl' interslizii, 6 no dalla ridniione 

a ^sche de frolli. precedente. Del resto dobbiamo avvertire 

3. CoDMrve d acqua perenne. , 1 , . . . 

4. Passaggi di quest’Tcqoa nelle OMcnzione di questo frollo, insie- 

vasche della macine e dei me colle due precedenti, fnruno tolte in 
frolli. gran parte dalla Memoria già citata del 

6 . PatMfgi de* prodotti della frol- 
latura dalle fiMlie de* frolli AkticoIO tbbio 

ne* posietti. 

’■ ’’*“ìa”Ì“e.'*'’ ^ ^ 

8 . Pozzetti. 

9 . Comunicazioni dirette fra le 63y. Distingniamo al solito 1 prò- 

Mnserve d’ scqna ed i poz- pgf ejtrarre P olio dalle olive, da 

10. Caldaje. quelli per ripas$are le sanse. 

11, Strettoj 


Tav. CLIX.^g. 5. 


Abticolo tbbzo 


Del modo <T estrarre t olio. 

63^. Distingniamo al solito i prò- 
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§. 1 . Dei processi per estrar t olio 
dalle olis>e. 

63S. Questi processi si riducono 
alle ilùposivioni precedenti all' estrae 
uone deir olio ; a triturare le o/iW ,* a 
raccoglierne la pasta ; ad empirne le 
gabbie ; a formare i castelli ^ a compri- 
merli prìma a freddo^ indi a caldo me- 
diante acqua bollente : n raccogliere 
Folio dai bottini e daW irfermo ; alle 
disposnioni seguenti^ o compita T estra- 
ttone. 

Titolo ramo 

Delle disposnioni preceilenti alt esUa- 
tione deir oio. 

639 . Perrenuti all' epoca d' estrar 

P olio (Soq), le prime cure si rivolgono 
agli utensili. Fa d' uopo assicurarsi che 
assi non abbiano contratto alcun odore, 
nè che alcuno elemento d' olio residuo 
della fabbricazione precedente, e che po- 
trebbe riguardarù come un fermento di 
rancidità (<)> sia nascosto nelle 

loro fessure e nei loro interstixii. Si pre- 
viene perciò questo pericolo con nna pri- 
ma lozione d] lessivia leggermente causti- 
ca, seguita da una seconda d' acqua bol- 
lente, onde discioglieme il sapone che ne 
è resultato. 

640 . A queste cure poò aggiun- 
gersene una nuova. Da una tenue quan- 
tità d' alcali polendo derivare P altera- 
zione (P una massa notabile d'olio (4^5), 
è utile espediente d* assicurarsi, che le 
ultime lozioni lo abbiano tutto disciolto 


(t). V /ùtile rance mi mn v^ritmilel 
fermenta doni one tris-petite partie dé-\ 
termine la ranciditi doni une tris-gran-\ 
de masse. BùsCy loc. cit. srl. huile. 
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negli utensili di cui si tratta. A tal fine 
v'uniscono due onde d'allume (i) con 
sei fiiischi d' acqua in circa, colla quale, 
ridotta bollente, s' aspergono gli oggetti 
precedentemente lavati. Del reslo gli 
utensili, spedalmenle di legno, non s' usa- 
no che aliot (]uando abbiano subito, dopo 
queste lozioni, un certo grado di pro- 
sciugamento. Un prosciugamento assoluto 
li renderebbe suscettibili d'assorbire una 
quaniilii troppo grande (T olio. 

Titolo sacotoo 

Della irituratione delle oìiae. 

641 . Ridotte a quello stato che in- 
dicammo come il più opportuno per es- 
sere triturate (47^)) olive, inronun- 
dando dalle raccolte, e rìserbando alla 
fine della fabbricazione le cadute (4^7)# 
si gettano nel frantoju (535), ma con 
quella precauzione che importa l'oggetto 
stesso dell* opera (a). Attendendo ad 
estrar degli oli di pregio, per cui la sala 
polpa deve essere infranta, lasciato Aleso 
il nocdolo (5ai), le olive che U badno 
del frantojo contiene, o quelle che costi- 
tuiscono una macinata vi s' infondono 
tutte ad un tempo : il motivo ne è d' al- 
tronde evidente. La tritoraziooe di queste 
olive non essendo tutta prodotta daH'azio- 
ne della macioei ma io gran parie dai 
sofiregamenli, o moti paraiaK delle olive 

(t) L'allume, tale neutro, è iniolohile 
nell' olio, porzione per tanto non di- 
Kiolla dagli alcali precipita colla loaeilag- 
gine, ed è innocua perciò in qualunque 
uso che si faccia deIroNo aleaao, non tra- 
scurate peraltro le caotale che si preaeri- 
vono (68a ). 

(a) n E ben porgale {le o/iVe) ornai 
da fogffe e rami 
Ai pesante tuo iocareo ( della 
macine) le eommelle. 

jdtamanni^ loc» eit. lY.* 
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•lesse le uoe cootru le altre, derivati da 
queir azione medesima ( 548 ), questi muti 
(Lveogunu tanto più efiicaci quanto sono 
più ripetuti in un maggior numero di 
soggetti e di direzioni. 

643. Che se trattosi d'una macina- 
ta andante^ cioè, ove tutta la sostanza 
dell' oliva debba triturare, specialmente 
se si devono pm riporre, o infrager di 
nuovo le sanse d' onde s' ottennero i pri- 
mi oli, le olire si getteranno nel frantulu 
a ripresa, e ricoperto con un primo stra- 
to il fondo del bacino, s'attenderà che 
questi sia infranto in parte prima d' ag- 
giungersene un secondo. Nell'uno e nel- 
r altro caso un operiere avrà attenzione 
che la pasta sia bene agitata dalla me- 
scùi( 545 ), e vi supplirà all' occorrenza 
con una paletta. 

645. La quantità delle olire che 
forma una macinata è relativa aH'ampiez- 
za del bacino, ed al peso della maci- 
ne (546). Genei~>ilniente la premura d'af- 
frettare il lavoro fa peccare in eccesso ; 
ciò per altro può correggersi prolungan- 
do r azione della macine stessa. Gnu però 
ad un certo limite, che 1 ' esperienza sola 
determina. In generale quella quanGtà la 
quale è preferibile sopra qualunque al- 
tra, agendo la macine con una costante 
s clucità, riduce nel minor tempo la pasta 
• Ielle olive al grado che comunemente di- 
cesi Jine. Ora Gne è chiamata quella pa- 
sta, che, morbida al tatto, comparisce di 
grana unita e di colore uniforme. Noi iiui- 
siiamo acciocché, qualunque sia il dispen- 
dio d' opera e dì tempo, tutta la pasta da 
trattarsi sia ridotta a quesl'csiremu grado 
di divisione. L'oggetto primo dell' impre- 
sa, quello cioè d' ottenere colla minore 
spesa possibile la maggiore quantità pos- 
sibile d' olio dipende da questa circostan- 
za : infatG, una materia beo triturata ren- 
de più efCcace 1 ' azione degli strettuj, ed 
uno strettojo efficace dispensa sovente 
dalla riduzioae delle sanse (681). 
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644 - Il Grantu)o servito da un uo- 
mo, o da un animale acquista quella ve- 
locità propria del moto moderato in cui 
ordinariamente si costituiscono l' uno o 
r altro, e che è quella che gli conviene : 
ed è utile avvertire che essa non sia nè in- 
terrotta, nè frequentemente cangiata. Non 
cosi ne' franto) mossi dall' impeto deU 
l' acqua (SSa) , il coi moto può va- 
riare fra estremi notabilmente distan- 
U : in questo caso conviene disporre per 
tal modo l' orto della corrente, che la 
ruota non faccia in un tempo dato mag- 
gior numero di giri che essa faceva nel 
primo. Aumentando la sua velocità, essa 
aumenta di forza centrifuga, da cui è dimi- 
nuita, come è noto, l'azione del suo peso. 

645. Pervenuta la pasta delle olive 
al lìmite prescritto (643), se essa non sia 
in tal quantità, e gli opera) in tanto nu- 
mero da riempirne immediatamente le 
gabbie, si raccoglie entro opportuni re- 
cipienti e si getta nella pila conGgua. 
Ciò eseguito, s' incomincia una seconda 
macinata, e cosi di seguito. Nel modo 
stesso, ma con ì riguardi indicati ( 455 ), si 
trattano le olive cadute ; e quest'avver- 
tenza s'intende ripetuta in tutti i pro- 
cessi che seguono. 

Titolo vezzo 

Velia raccolta detta pasta dette 
olive nella pila. 

646. Compita la triturazione deUe 
olive, l'operaio che vigila il franto)o, non 
meno che gli altri tutù impiegaG nel- 
I' oliera s' occupano a trasportarne la pa- 
sta nella pila. Spesso, la maturità delle 
olive e la loro opportuna triturazio- 
ne ( 554 ) permetlenilolo, dell' olio spon- 
taneamente separato, e che dicesi vergine 
si riunisce nel fondo pendente della pila 
stessa, e conviene raccoglierlo. Oltre il 
pregio che s' accorda a quest'olio, che 
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|ier altro noo difierisce dall’ altro permu- 
to se lo sia conrenientemente, si toglie 
con ciò alla pasta stessa un certo grado 
di Buidilà, incomodo nel riempirne e nel 
trattarne le gabbie. 

Titolo QciaTO 

Del riempimento delle gabbie. 

647 - Avute per questi recipienti le 
cautele avvertite ( 556 ), se ne introduce 
con forza la loro maggior circonferenza 
entro un cerchio, che ne rileva e ne so- 
stiene aperti gli orifizii. Appoggiate in 
tale stato sulla mastroccia, indi sulla spon- 
da inclinata della pila, si riempiono con 
un utensile qualunque colla pasta sotto- 
posta, disponendovela e premendovela 
colla mano. In questo stato si fanno tra- 
scorrere nel centro dei tramezzi (571) 
dello strettojo, disponendole verticalmente 
sulla mastra (570) dalle 6 alle 8, e fino 
alle IO, secondo 1' efficacia del torchio 
che deve premerle. Il castello di gabbie 
per tal modo formato deve combinare il 
suo asse c<« quello della vite superiore. 

Titolo quitto 

JDeUa compressione a freddo. 

648. Abbassata la vile insieme con 
la guida (677) sulla gabbia superiore con 
una piccola manivella a mano, si rivolge 
quanto ò possibile la vite stessa, onde 
spianare, come dicesi, il castello. E que- 
sto il primo periodo della compressione, 
o la prima stretta. Frattanto l’olio inco- 
mincia a comparire sulla superficie delle 
gabbie, d'onde seguita a scorrere per tutto 
il tempo che si dispone, sia la grande ma- 
nivella (577), sia l'argano (578) per pas- 
sare alla seconda : anche quest' olio è 
raccolto, e spacciato come vergine ( 645 ). 

649. Attualmente tutte le braccia 
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disponibili sono applicate al torchio ; 
mentre la vite discende, l' olio prosegue 
a sgrondare dalle gabbie Inngo i tramez- 
zi, ma sotto una forma alterata e spuman- 
te. E un precetto assoluto, peraltro so- 
vente trascurato, d' operare lentamente 
sullo strettojo, e spesso giova di tratto in 
trntln d'interrompere l'azione della forza. 
E noto come gli effetti della pressione si 
sviluppino successivamente, e come l'olio 
posto con questo mezzo in islato di liber- 
tà esiga anch' esso un qualche tempo per 
condursi dal centro delle gabbie alla loro 
superficie, e per isgrondarne al di fuori. 
Cosi si conduce la seconda stretta, com- 
pita la quale si toglie I' olio dal bottino, 
lasciatine per altro intatti i sedimeuti. 

Titolo sesto 
Compressione a caldo. 

65 0. Cessato lo scolo delP olio, nel 
quale intervallo gli operai sono impiegati 
0 nel riempire altre gabbie 0 nel traspor- 
to delle olive dal loro deposito al franto- 
lo, ec., si discioglie o si smonta lo stret- 
tojo, se ne tolgono le gabbie, 5' agitano in 
tutti i senti per isvnigeme la pasta, e per 
dare ad essa una disposizione diversa ; 
infine, si ripongono sulla mastra in un 
ordine inverso al precedente, ponendo 
nell' estremità le gabbie che per l'avanti 
occupavanoil centro, e viceversa, ed asper- 
gendole abbondantemente d' acqua bol- 
lente. 

65 1. Interrompiamo per un istante 
il nostro argomento, per conoscere le mo- 
dificazioni che r acqua bollente induce 
nell' olio che s' estrae col suo mezzo. II 
suo primo eifetto consiste nel vincere 
l'adesione ostinata che l' olio ha colle 
parti del parenchima ( 5 a 4 ), forse dovuto 
al discioglimento, 0 all'sissoluta distruzio- 
ne ddle tenui fibre, dalle quali qiieH' a- 
desione è operala. Ma quest' alterazione 
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delle partì ouatiaeaU oon va djagiunla da 
usa simile nella coatenula ; 1' olio soO're 
un principio di decomposizione, per cui 
sriluppa prìncipii rolatìli fivij ; que- 
gli stessi, che, sÀbene in minor quantità, 
riducono acri e disgustasi gli oli colti. 
£ssi costituiscono il fermento occulto 
della rancidità, che 1' azione dell’ atmo- 
sfera e della temperatura (5a3) srilup)>a- 
no in seguito in tutta la massa. 

65a. In conseguenza la stessa 
causa che separa dalle olire una quantità 
d’olio che non potrebbe sperarsi giammai 
coi nostri mezzi di compressione (58o), 
ne altera in un modo sensibilissimo le 
qualità e ne limita gli usi. 

653. Ora qual motivo più legittimo 
per insistere sulla necessità, già apprez- 
zafà con altri titoli (58 1), di perfeziona- 
re questi mezzi medesimi, e d' escludere 
dalle nostre oliere un processo per tal 
modo Tizioso ? Trascorre appena un mez- 
zo secolo, da che 1’ errore il più invete- 
rato, il processo di far fermentare le oli- 
ve invadeva le nostre fabbriche, e detur- 
pava i nostri oli. Egli è stato disvelato, 
ed i stato vinto ; la compressione a caldo 
è un errore anch’ esso d’ una estesa in- 
fluenza sopra uno dei più importanti pro- 
dotti nazionali. Perchè rispettarlo ? Igno- 
ranti nella maggior parte delle scienze 
naturali, i nostri maggiori hanno presso 
di noi una scusa per gli errori che ci han- 
no trasmessi. Quale scusa addurremo noi 
presso i posteri per quelli che trascuria- 
mo, noi che ci diciamo dotti? 

654 . Disposte nel modo indicato le 
gabbie, si strìngono net modo e nell’ or- 
dine già indicato per la prima e seconda 
stretta (647, 648), e se ne riceve nel bot- 
tino I' olio unito all’acqua. Interposti gli 
sipportuni intervalli, le aspersioni coll’a- 
cqua bolleote e le strette successive sono 
ripetute fino a tanto che l’acqua stessa è 
restituita dalla compressione con qualche 
particella d’olio unita. 

Da. <r ^gr., 1 7 * 
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Titolo settiuo 

Della raccolta deltolio dal bottino. 

655. Frattanto I’ olio galleggiando 
su quest’ acqua, e la prima conserva del 
bottino riempiendosi (56g), 1’ olio tras- 
corre dal rigelo superficiale della loro 
divisione nella seconda, ove si raccoglie. 
Se avvenisse che 1’ acqua raccolta s’ avvi- 
cinasse al livello di questo rìgolo, se ne 
precipita una conveniente dose nell’ infer- 
no sottoposto (583). 

Titolo ottavo 

Della raccolta deW olio dalF inferno. 

656. Rigettato in questo recipiente 
qualunque residuo dei bottini (583), ed 
inoltre i rifiuti delle ripetute lavature pra- 
ticate sui bottini stessi, su’ diversi utensi- 
li, sulla mastra (575), sulle gabbie (56 1 ), 
sui tramezzi ( 571 ), ec. se ne chiudono le 
comunicazioni, e s'attende dalle a 4 alle 48 
ore,a seconda della sua capacità, acciocché 
r olio tutl’ ora aderente olla mucilaggine 
si sviluppi e si rinnisca alla superfieie : 
allora (mancando le disposizioni opportu- 
ne per estrarlo in altro modo (584)), 
raccolto prima con piccole padelle o 
con cucchiaje, si versa in un vaso in 
qualche modo conico, dove la sua se- 
parazione è compiuta. In seguito, 'aperto 
il suo condotto di scolo, l’acqua e le feccie 
dell' inferno sono smaltile. 

Titolo tioso 

Delle dispomioni per la conserva- 
tione deir oliera. j 

657 . Compite queste diverse ope- 
re, si provvede alla conservazione del- 
l’oliera, lavando prima con la solila lessi- 

aS 
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via, indi culP acqua pura gli utensili, pa> 
viiuenli, ec. ove può esser restato aderen- 
te deir olio, e dove potrebbe conservarsi 
a danno delie raccolte surce>sive. I rifiuti 
di queste lozioni sono gettate nel botti- 
no, iodi neir inferno, da dove si disper- 
dono per le solite vie. Del resto è oppor- 
tuno di prescegliere per quest’operazione 
iin giorno asciutto in cui spiri un qualche 
vento de! nord. Gli oggetti lavali, e spe- 
riaìnicDle i Icgnnini, sono prontamente 
prosciugali, e rimossa qualunque causa 
della più leggera alterazione. 

§. 3. Dei processi per ripassare le 
sanse. 

058. Rainrocntiamuci che si ripas- 
Kuio le sanse col mezzo della semplice ht~ 
otifura (Ooa), o del Jrollo o mulino di 
han>c (Ooj). 

Titolo primo 
Della lunatura semplice. 

05 ^. Compita r ultima stretta a 
caldo (O^y) d’ un castello, se ne smonta- 
no le gabbie e se ne vuotano le sanse, 
pi-ima entro vasi opportuni , indi nella 
prima divisione del lavatojo (Ooa), dove 
raccolte in una conveniente dose, o me- 
ruìta^ si ricoprono d* acqua, c s’agitano 
con rastri o mescle. Opcr.in<losi per 
tal modo, se nc atinumta il Iluido a mi- 
sura, il quale tral>occando nella seconda 
divisione porla seco le pellicole dello oli- 
ve, e le [«arti del parenchima le più divìse 
clic contengono ancora qualrhe parte 
oleosa. La lavatura contìnua per tal mo- 
do, finché r ascensione di queste sostanze 
alla superficie del fluido prosegue sensi- 
bilmente : spesso essa sì ripete coH’inler- 
vallv) d’ alcuni giorni, specialmente dove 
li abitano grandi ricettacoli per conser- 
vare le sanse. In seguito, aperta la doppia 
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cateratta unita a questo primo recipiente, 
se ne espurga il fondo, disperdendone 
insieme col fluido, o raccoglieodone, se 
pia.ccia, i rifiuti. 

G6o. Taluno suol far precedere la 
lavatura da una nuova triturazione deJile 
sanse al frantojo. L’ uso però non è ge- 
nerale, ed assolutamente n<Mi economico. 

66 1. Proseguendo a lavare le me- 
nate successive, avviene che !’ acqua si 
elevi nel secondo recipiente del lavatojo 
al segno di traboccare. In tal caso s’ apre 
il furo centrale della faccia estema(GoD), 
per dove il fluido sgorgando, pone al si- 
curo le materie raccolte alla superficie. 
Queste materie o pulelto (639) sono rac- 
ct)Iie con pale traforale al fine delia la- 
vatura, e folio che potesse restare sparso 
sulla supcrfirie medesima rigettato per il 
rrgolo superiore nel recipiente destinato a 
riceverlo (6o3). 

662. Il pulelto è premuto nel suo 
stalo naturale o ridotto a cuiUura: il pre- 
gio dell’ olio non interessando questi pro- 
cessi, s'è ricercalo quale dei due, avuto 
riguardo alia quantità ed alle spese op- 
portune per ottenerla, risultasse il più 
ec«)noinico. Le opinioni per altro sono 
divise (i)j ^ f*no a tanto che esperien- 
ze decisive non abbiano pronunziato so- 
pi*a di loro, ciascun proprietario dovrà 
prendere per norma le sue pr«>prie. Usa- 
to r uno o r altro espediente, e raccolto 
questo puletto nelle solilo gabbie, si tratta 
al modo stesso delle olive, non trascuran- 
do le solite aspersioni d' acqua btjllen- 
(0(649). L’olio estratto s* unisce con 

(i) Il P, Gnndoljì nella soa opera sulle 
materie olearie^ stampala in Boma nel 
1793 , riferisce di non avere inoontraU 
diflerenza seusibìle ne* due processi. 11 sift. 
Tomeoni al contrario (3/<in. c//. pari. Il, 
n.“ 3) et assicura iP averla osservala seosi- 
bile. Tutti i fautori della compressiODe a 
jcaldo la cousigliano : quelli che strìogooo 
a freddo la reputano ìuulUe. 
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quello raccolto separatamente col pro> 
(lotto deir inrerno (S 55 ), ec. e con qua> 
luoque altro olio inferiore che Tolicra ab- 
bia suiiimioistrato. 

Titolo sbcoiido 

DtUa lavatura col messo del frollo, 

665 . Si trottano le sanse col frullo 
Iriiurandole^ frollandole^ lavandole,, cuo- 
cendole e stringendole : succedono a que- 
ste le disposivioni per la conserva%ione 
deir edificio ; e prima 

Numero primo 

Della tritura%hne delle sanse. 

C 64 > Le sanse si gettano nel bacino 
della macine tutte unite : al primo muo- 
versi della macine s’ apre la conscn a 
dell’acqua perenne (6ao), la quale^intcr- 
punetidoai fra le parti percosse della ma- 
cine stessa, influisce notabilmente nella 
loro separartene. Noi indicammo già a 
qual grado di fluidità le sanse devono 
essere ridotte da questa doppia azio- 
ne ( 6 i 4 ). Pervenute che esse vi sieno, ed 
aperta la comunicazione a dò destinata, 
si procura loro la discesa nella vasca del 
frollo (617). 

Numero secondo 

Della frollatura delle sanse. 

665 . I rostri del fruito agendo sulle 
sanse già triturate e divise, e rlnmvendo 
di cufìthiuO I frantumi dei noccioli fra i 
quali te parti deità polpa e delle semenze 
SODO ravvolte, v' induconu un roaggiur 
grado di separazione. 11 moto circolare in 
cui la massa fluida si determina, ùiOuisoe 
su quest' ulUroe parti, e superata la forza 
d’ adesiooe, per cui nel loro stata di ri- 


poso resterebbero unite alle altre speci- 
ficamente più gi-avi, e sedentarie nel fon- 
do del fluido, ascendono con un moto 
vorticoso fino alla superficie, ove il gal- 
leggiante (619) le raccoglie e le trattiene. 
Intanto V acqua perenne iùlrodoila nella 
vasca del frollo, e che $*ahìUce fi*a qiiesta 
vasca ed i pozzetti inferiori una corrente 
non interrotta, le dolcrmÌDa, insieme cun 
uno strato superficiale del fluido stesso, 
a muoversi per la via del prossimo orifi- 
zio verso il pozzetto contìguo. 

Ncmibo terzo 
Della lavatura delle sanse. 

66G. La caduta delle sanse leggere, 
o del pnlelto (629) dulia vasca del frollo 
nel primo pozzetto, e da questo nei sne- 
cessivi, ne avanza ancor più la divisione ; 
la tranquillità che regna in quest’ ultimi 
reripienlì, e che peimetle olle leggi idro- 
slBlichc il loro pieno esercizio, ne compie 
la separazioTie. Le parti utili infatti di 
questo puletlo si determinano alla super- 
ficie dei pozzetti medesimi, ove un'* ope- 
rajo a ciò destinalo, o il frollino^ di tnitti» 
in tratto le raccoglie. A ciascuna di qncsttj 
raccolte il frullino fa succedere Tagitazio- 
ne delle materie cadute nel fondo (627) 
per riporre in circolo quelle che lo av*?s- 
sero troppo soHecitamente abbandonato. 
La riduzione di questa porzione dì sanse, 

0 della mo/iVuzte, si compie col far passare 

1 frantumi dei noccioli già perfcttanicnto 
dispogliati 0 imbianchiti in un rcrlpieirte 
contiguo, aprendo la doppia cateratta 
della vasca del froflo (6 17), ove sono rac- 
colti airasciulto sopra una gralcHa o rete 
dispostavi con questo scopo (t). 

(1) 1 frantumi de* nuclei sono un ec- 
rrllcnlc combustibile, che può udirsi ud 
fornello della caldaja, e trasmetiersi nel 
loro stalo nalumle, o carbouiizati come 
pula di bragia io eoiiisuercio. 
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667. Dopo la laTatara di molte mo- 
lioate, (' espurgano i poztetU, aprendone 
il canale destinalo a quest' uso (638), e 
raccogUendone i rifiuti nelT inferiore con- 
senra. In soccorso di quest' operazione 
s' usa dell'acqua perenne per mezzo della 
comunicazione che non interessa la vasca 
del frollo (6 a i ). 

Ncuebo qosbto 
Delta cottura del paletto. 

668. Riconosciuta utile questa col- 
tura (663), essa s' eseguisce nella caldaja 
descritta, riscaldata al modo di Rum- 
ford (£87), e coll'avvertenza che il pn- 
letto nuoti di continuo in una dose suffi- 
ciente di fluido onde non aderisca al fon- 
do. Essa è compiuta dopo il bollore di 
due ore in circa, e ne sono i segni l' olio 
comparso alla superficie, le materie pre- 
cipitate al fondo, e Io sviluppo d'un fumo 
bianco, denso ed abbondante. Da questa 
epoca, diminuito il combustibile c frattan- 
to che la massa ti raffredda, si raccoglie 
r olio sviluppato : in seguito il puletto 
estratto, e bene scolato si dispone nelle 
solite gabbie per istringersi col torchio. 

Ncnao Qoiaro 

Della compressione del pidetto. 

669. E la stessa che quella delle 
olive : la sola difièrenta consiste neirazio- 
ne dello strettojo, che, attesa la tenacità 
con cui l' olio aderisce al puletto, essa 
deve essere violentissima, trattata perciò 
coi mezzo dell' argano (£78), ed inter- 
rotta per intervalli più considerabili. 


Noutao SBSTO 

Delie disposmoni per la conserva- 
uone del fretto. 

« 

670. Cessala la lavatura, sa ne 
espurgano compiutamente la macine, Q 
frollo, i pozzetti ; s' aprono o si chiudo- 
no le comunicazioni della conserva pe- 
renne, s'innalzano gli emboli della tromba, 
ec. Si trattano pure con la lessivia (656) 
le attenenze dello strettojo, degli utensili 
con i quali T olio fu travasato, rae- 
colto, ec. 

• 671. I processi della lavatura han- 

no eglino dato motivo a qualche ripara- 
zione ? L' esperienza ha ella indicato 
qualche utile cangiamento? Incomincia a 
quest' epoca ^la stagione di riposo, in cui 
è dato al proprietario industrioso d'stten- 
dervi tranquillamente. 

SEZIONE UNDECUA 

Dilla COTSzavsziora dell' ouo. 

67 1 . Si conserva 1' olio trattandolo 
in un modo conveniente, ed usando i mes- 
si opportuni. 

CAPITOLO PRIMO 

Del modo di conservare l'olio. 

673. Cause straniere ed intrinse- 
che tendendo di continuo ad alterare la 
combinazione leggerissima dei suoi princt- 
pii costituenti (4gi), il modo di conser- 
varlo oonsiste evidentemente nel sostene- 
re indissolubile questa combinazione (i)« 

(1) Je regarde la eonservalion (del- 
l'olio) camme lenant tn éguilibrt toue 
Ics principts fui entrenl desse safrr^ 
maiioH. Rotier, he. eit. art. 
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c D «1 liuarni U qualiti fugaci. Occorre 
perciò disparrt a queito stato T olio rt- 
oenttmtnU raccolto, e vigilarlo acciocché 
vi si conservi tanto nel suo luogo di d^ 
posito, quanto nell'occasione di traspor- 
tarlo da un luogo in un altro. 

AancoLO ramo 

Dispotààoni per C olio recentemente 
raccolto. 

% 

6 ^ 5 . L'olio raccolto nei bottini del 
torchio è folco e torbido ( 654 ) I ^ 
•opraccaricato dì mu€tlaggÌDe,*d' acqua di 
Tegetaaione, e (nel caso che fosse prtmur 
to a caldo (649) ) d' acqua comune, che 
la mudlflggine stessa tì trattiene io un 
certo grado di combìnaxione (1). Queste 
sostaose disponendo la massa alla fermen- 
tazione (493), e r acido acetoso che n' è 
il resultalo ( 49 ^) alterando immancabiU 
mente la qualità dell' olio (a d'uopo 
che esso ne sia dispogliato o chiarito. 
Inoltre, lo stato il più opportuno airequi- 
librio dei suoi principii costituenti ( 49 <) 
combinando con quello d'un iniziale con- 
gelazione o coagulamento ( 494 ) (^)> il 
secondo precetto, altrettanto importante 
che il primo, consiste nel costituirlo nel- 
le circostanze opportune, onde vi si di- 
sponga e TÌ si conservi. 

§. 1. Delia chiarySca%icn€ degli oli. 

674* ** chiarificano con 

messi meccanici o con processi chimici. 


(1) L'aeqits col tcìcoIo della Àuciltg- 
fine resta aderente all'olio, e non se ne 
separa che diffioilmcnta dopo il suo coago* 
lomento. 

(9) V hnih ne se conserve^ soit re- 
ìatieement à sa ^uolité, scit relative^ 
meni à sa quantité^ tjue torsqu^ elle est 
Botti Ittt, «M. HU àuik, 


Titolo ramo 
De^ me%%i meccanici. 

675. Le sostanze straniere dalle 

quali gli oli recentemente raccolti sono 
sopraccaricati essendone necessariamente 
più gravi nel senso specifico, il mezzo il 
più immediato di chiaiiticarli è il riposo. 
L' olio in riposo si chiarisce successiva- 
mente neir intervallo dai i 5 ai ao gior- 
ni, quelle sostanze disponeodosi come se- 
dimenti nel fondo dei vasi. • * 

676. Ma questa spontanea separa- 
zione esige nel liquido un gi ado di flui- 
dità superiore alf ordinario (isfij : con 
questo fine, gli oli da chiarirsi sono di- 
sposti in un locale opportuno, ove la tem- 
peratura è sostenuta artificialmente dai 
1 5 ^ ai 1 8^, che oltrepassa d* alcuni gradi 
quella del loro coagulamento (ivi). Que- 
sti limiti SODO di ligure, una diflerenza 
sensibile in più o in meno potendo in- 
durre negli oli stessi una separazione ec- 
cessiva (49S), o iucooipiula ( 494 )* 

677. I vasi favoriscono più o meno 
la chiarificazione spontanea degli oli colla 
loro forma e colla loro capacità. Quelli 
che imitano V andamento del cono tron- 
cato-inverso, e che alla riunione dei sedi- 
menli in un minor volume aggiungono U 
comodo di raccoglierli, oflVono olle mate- 
rie abbandonate dagli strati superiori mi- 
nor resistenza al loro passaggio per gU 
inferiorì, e la loro discesa risulta più sol- 
lecita. Affrettano evidentemente questa 
discesa molli piccoli vasi in confronto di 
pochi e grandi, evitato però T estremo 
d'un aumento eccessivo di superficie, ove 
agirebbe con troppa efficacia V ossigeno 
atmosferico (49^)* 

678. Chìarìlo per tal modo V olio, 
te ne trattano, o se ne riducono le fec- 
cie, delle quali la maggior densità esige 
una Umpeniura più elerat») cd un più 
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lungo riposo. Esse sono «Ijsposte perciò 
in un luogo frequentemente riscaldato^ 
come sulla volta d' un forno, dove di 
tratto in tratto si visitano, onde racco- 
glicre il poco olio che ne copre la super- 
ficie. Quest' oHo inferiore, onde renderlo 
capace alla combustione, si fillrn attra- 
verso una grossa tela, precedentemente 
bagnata. 

Titolo secosdo 
Z?c' processi chimici 

Spesso la chiarifica£ÌODC mec- 
canica c troppo lenta, c le circostanrc ne 
domandano una più pronln. Si riguarda 
come tale ìa lasnitura e T infusione di 
una soht:,ione <T aUume. Se il processo 
deve inoltrarsi lant' oltre da rendere gli 
oli scoloriti o, come dicest, sottili ed acu- 
ti, s' ha ricorso ai metodi dei Genowsi. 
di Thenar c dì Bosc. 

Ncmkro primo 
Della hsfatura semplice. 

(>8o. Si riempie d' olio la quarta 
parlo d' un recipiente di notabile rapa- 
cità, Infondendoxd un' eguale misura di 
acqua comune. Con una spatola, o me- 
scla qualunque, a cui taluni sostituiscono 
le scope ben battute c ben purgate, si 
agita la masso, finché i due fluidi ct»mpn- 
rbcano combinati. Lasciati in seguito in 
riposo, essi si separeranno di nuovo, l'a- 
cqua traendo seco ai fondo del vaso la 
tnuciiaggine soprabbondante a quella 
trattenuta in Assoluzione daiP olio nel 
suo nuovo stato. 


Ni’MFRO SeCORDO 

DelTirfusiotxe tt una soluùone iTuUume. 

68 1 . L' allume, che, come vedem- 
mo, non è miscibile all' olio (65 q), ade- 
risce alla mucilaggine e la rende s(>eci- 
ficamenle più grave. L' agitaiione della 
mescolanza , che s' esegaiscc come nel 
caso precedente, moIti[>lica- i contatti fra 
le due sostanze, delle quali il riposo fa- 
x'orisce la separazione. Del resto la pro- 
porzione con cui r allume deve unirsi al- 
1' acqua è (a solita, cioè come i a 5. 

' 68q. Gli olì chiarificali con questo 

processo esigono un' avvertenza, che po- 
trebbe axeie le conseguenze più fatali 
essendo trascurata. Può avvenire che 
tutte le molecole saline della soluzione 
non si Combinino con la mucilaggine, o 
che vi rcslino in isblo di libertà. Esse 
sono deposle in questo stato nel /bndu 
dei recipienti. Estraendo T olio da questi 
recipienti, fa d' uopo di lasciarne perciò 
intatto ed immobile il sedimento : ope- 
rando in nttio modo, ed agitando f allu- 
me raccolto, esso può uniisi, sebbene 
meccanicamente ed istantunconicnle col- 
I' olio estratto, c r eventualità la meno 
preveduta farlo motivo dei maggiori di^ 
astri. 

Ni'mlro terzo 
Del metodo de* Genovesi. 

685. Le popolazioni del nord ama- 
no gli oli fluidi, scoloriti, rancidi, ed I 
Genovesi ne hauoo sostenuto per lungo 
tempo un commercio quasi esclusivo. 
Derivò di qui che essi conobbero pròni 
il processo più semplice per ottenerli 
tali. Consiste questo nel raccoglierli unità 
ad un doppio volume d' acqua entro 
vaste conserve dì plétrft nltó 5 o G- 
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pollici, esposte alP aria Hl>era ed ul calore 
sobre. La temperatura (493) e Tossige- 
no aUnosferìco (ì^i) concorrono a sepa- 
rarne la roucilaggìne ; 1 * olio perde il suo 
colore, e la sua ordinaria dolcezia ( 4 ^ 9 ) 
dopo i 5 o ao giorni, a seconda dell' in- 
tensità della temperatura mcdosioia. 

684. Spesso alle conserve dì pietra 
sono sostituiti I recipienti di piombo. 
Noi vedremo fra poco cjuali pericoli si 
corrano raccogliendo l' olio in questo 
metallo. 

Nl'MEaO QUAETO 

Del metodo di Thenar, 

685 . S' uniscano all' olio due cen- 
tesime parti d' acido sulfurico concentra- 
to, agitandolo 6uchè non si ricopra di 
una densa spuma. Ti si aggiunga allora 
ed a riprese ac<]ua comune, proseguen- 
done 1 ' agitazione . Dopo alcuni gior- 
ni di riposo, la mucilaggine e le sostante 
straniere discendono caibouizzate al fon- 
do, l.isciamlunc libero e puro T olio. 
Questo pi t3cesso prevale a qualunque al- 
tro in cui s' impiegano acidi o sali con 
eccesso d' acido per base, non escluso 
quello trattato col sai marino, di cui par- 
lano Carlo-Stejano^ Licbauìt (i)^ ed al- 
tri molti. 

Numero qiinto 
Del metodo di Base (3). 

686. S'abbia un recipiente di fer- 
ro fuso o di latta, chiuso in tutte le dire- 
zioni, sovrastato da un tubo ricurvo nel- 

( 1 ) Maison rustiifusy lib. 11« eh. 56. 
(a) Loc. cit. ìàtX. huiìe. 1/ Autore non 
ciUnilu alcuno a cui questo processo ap- 
pirtengii, lo crediamo doTUto a lui, e lo 
anounziamo come tale. 
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P estremità inferiore, che termina in un 
grande imbuto, e eoo un laterale orifizio 
chiuso da una chiave. Ripieno questo re- 
cipiente di polvere di carbone, ed infuso 
P olio dall' estremità superiore del tubo 
Stesso, esso scaturisce da quest' orifizio 
scolorilo e puro, abbandonando nel car- 
bone stesso la maggior parte della sua 
mucilaggine. Questo carbone si cangia 
dopo alcune infusioni, si purifica incen- 
diandolo e riducendolo candente. Del resto 
il processo di chiarire P olio, che alcuni 
pratici indicano facendolo bollire nel 
carbone polverizzato, uflVc un resultato 
opposto, rendendone il colore più inten- 
so. Vedete al proposito la nota (i). 

§. 3. Del coagulamento degli oli. 

687. Compita la chiarificazione de- 
gli oli (674)3 è opportuno pjorvedere al 
loro coagulamento. RncchiuM però, c col- 
la maggiore avvertenza,, nei loto vasi, si 
tolgono dalla temperatura conveniente a 
quel primo processo, collocandoli in quel- 
la dai 1 o ai 1 3 gradi, che determina que* 

st' ultimo. I 

688. Oltre la temperatura, inniiisre 1 

nel coagularsi dell' olio anche la quiete. \ 
Le scosse frequenti, le oscillazioni, i tre- 
mori, ec. soiTerti dai vasi ove sia chiuso 

Io trattengono in uno stato d' eccessiva 
fluidità. Sembra che queste cagioni indù- ^ 

catto fra le molecole di questo liquido 
un moto intestino che ne devi la tempe- 
ratura c che le disgiunga. Esse sono 

I 

(1) Tav. etili, /g. 7. 

A. Recipiente ripieno di polrerc dì ' 

CArbone. 

B. l'ubo di o ferro fuso di 6 

piedi almeno d’allezza, 

C. r.slremilà superiore lermioata iu 

iiuLulu. 

D. Orifizio con chiave, 0 robiucUo. 
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però de erltani, tiattaodoi! di coaeer va- 
re oli di pregio. 

Articolo secoiido 
Della vigiUma sugli oli conservati. 

68g. Sebbene dispogliato opportn- 
namente da qualunque aostanu stranie- 
ra (674)1 ^ trattenuto in uno stato di 
coagulamento (687), Il riposo e T ossige- 
no atmosferico (4ga) non permettono al- 
r olio di costituirsi in uno stato d' inalte- 
rabilità, che ne guarentisca la conservaiio- 
ne. Quantunque lentamente, la separazio- 
ne della mncilaggine continua in tutte le 
sue etò, e vi trattiene attiva la doppia 
causa della sua alleraziona, l' eccessiva 
perdita del suo principio dolce (490) e 
la riunione nel fondo dei vasi d* una so- 
stanza fermentante (4 > 3 ). Non essendo 
dato all' arte d' opporsi al naturale an- 
damento della prima, essa può moderare 
la perniciosa influenza della seconda. 

690. E ben si comprende che noi 
indichiamo con ciò la necessitò di toglie- 
re di tratto in tratto ai nostri oli i loro 
sedimenti. Quest’ operazione è proprio 
di tutti i tempi, nei quali le circostanze 
la indichino come utile (i). Essa non i 
però da trascurarsi in primavera ed in 
autunno. Nel primo caso essa previene 
gli efletti de' calori estivi, che, sebbene 
opportunamente custodita, possono pe- 
netrare Gno nell' orciaja ; nel secondo, le 
mescolanze dalle quali le sue qualità di- 

(1) n Diseioglil toslo che danneggio 
avrebbe 

H Dalla VÌI compagnia dell' atra 
aranrea. 

Alamanni, toc. eit. lib. IV. 

// est nécessaire (di decantar Tolio), et 
de la répéter autant de Jais tju' on voit 
des féees se ramasser au fond. Amou- 
reux, loe. cil. part. Ili, eh. II. 


stinte non potrebbero essere che affette, 
accadendo che I* olio si consoGdi in in- 
verno ( 5 i 5 ), giacchi la parte consolidata 
precipita al fondo del recipiente (494)- 
Del resto questo fondo s' esamina a que- 
st' oggetto cqn un saggiatore , di cui 
fra poco. 

691. Si decanta 1 ' olio dai vasi mo- 
bili inclinandoli opportunamente. Per I fissi 
fa d' uopo di non agitarne, vuotandoli, 
eccessivamente la massa, onde non ele- 
varne il sedimento ; e trattandosi di quan- 
tità considerabili, nulla meglio conviene 
a quest' oggetto che una piccola tromba 
aspirante, di cui in seguito. In altri casi 
ci seidbra utile on reapiente a guisa di 
secchia, d' un diametro un poco minore 
della bocca dei vasi stessi, con fondo leg- 
germente convesso, nel centro del quale 
è praticata una valvula, che sta cÙusa 
nel suo stato di libertà, e che s' apre di 
basso in alto colla semplice pressione del 
vaso sulla superGcie del Snido. Immersa 
questa secchia nel recipiente Gno alla su- 
perGde dell'olio leggermente premendo 
contro di essa, apresi b valvola e T olio 
ascende nel vaso e Io riempie ; elevata 
questi in seguito, I' olio contenuto preme 
contro la valvula stessa, la chiude, ed es- 
sendogli impedita perciò qualunque usci- 
ta , può estrarsi liberamente senza in- 
durre nella massa liquida altro moto se 
non quello dovuto alla separazione delle 
due superGcie, e che non eccede gli strati 
contigui (1). Le feerie raccolte In questa 
occasione si riducono al solito col metodo 
altrove prescritto (678). 


Tiv. CLVI,/g. 3, 

(■) A Secchia. 

B. Manico. 

C. Valvula mobile di baiae io alto. 
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Articolo Ttnto 

I 

Delie cautele nel trasporto oli. 

693. Le ripetute STvertente che 
iodicamiDo come in<)fspeQsabtli per la eoo* 
servanone degK oli nei loro depositi, fan* 
no sentire che esse non devono trascu- 
rarsi nell' occasione di cangiarne la sede 
e di trasportarli. La temperatura che 
influisoe in essi tanto sensibilmenta in 
tutte le- circostanse, non sarebbe indlSe* 
reste in questa, in cui concorrono altre 
cagioni • (K alterazione akrettadto Inevita- 
bili quanto etficaci. 

' Tti conseguenza è un primo 

precetto che V olio da trasportarsi sia 
contenuto entro vasi esattamente pieni. 
Moi non insistiamo sulla perferione e sul- 
la salobntà di questi vasi, dì cui fra po- 
co* Sono noti d' altronde quaK resultati 
avrebbero luogo nelP oKo contenuto in 
un vaso, ove esso potesse liberamente 
osetHare, lìpercuolersi, ec. ( 5 a 3 , 688). 
Notiamo a^qtiestb proposito, che trattan- 
dosi d^ grandi distanze, ed 1 vasi da usarsi 
essendo nuovi, l’ assorbimento che essi 
farebbero delP olio contenuto li rende- 
rebbe prontamente scemi. Perciò è utile 
precauzione di non impiegare questi vasi, 
ehe dopo avergli imbevuti a saturila d'a- 
cqua, ed anche meglio d' olio, o, come 
volgarmente dtccsi, bene oliati. 

• H trasporto dell* olio in e- 

atate, e sotto la sferza d*nn sole cuocente, 
può Viziarlo ed esporlo a<i irrancidi- 
re ( 5 a 3 ). Spesso, trattnmiosi specialmen- 
te d' oli da lungo tempo conservati, que- 
st' alterazione è compita in un intervallo 
brevissimo. Perciò si preferisce per que- 
sto trasporto la frescura della notte. 

695. Nè dì miglior espe<fiente è il 
trasjmrto per il freddo eccessivo. Esso 
vontbKdo P olio nel vasi, per cui sembra 
ehe- abbia luogo una viziosa combùiazionc 

Dà. ^Jgrk,j 17 * 
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colle sostanze che vi sobo natanti (^9^), 
e da dove difficilmente si toglie senza un 
qualche leggero riscaldamento , sempre 
nocivo alle sue qualità più distinte ( 5 a 3 ). 

6g6. Del resto, premettendolo le 
circostanze , V epoca più opportuna al 
trasporto si è quella della sua raccolta, 
dopo la sua chiarificazione (67^). Esso 
non soffre così le alternative pericolose 
di fluidità e di coagulamento, e si costi- 
tuisce in quello stato di quiete che nc 
favorisce la più lunga cooservazione (666). 

CAPITOLO SECONDO 
De* me%%i per conservare T olio. 

697. Il primo è determinato dal- 
l' opportuna località dd suo deposito, il 
secondo dalla scelta del suoi recipienti. 

Ahticolo Panio 

luoghi di deposito delV olio. 

698. L’ azione della teroperaluia c 
deir atmosfera infiuendo sulle qualità più 
pregievoli dell'olio {.*‘2 5 ), lo slahilimenlu 
d* un luogo di depfisito o d* una cella 
esige i maggiori riguardi a queste dtic 
àrcostanze. Ti si aggiungono poi quelli 
di convenienza c di comodo. 

699. f^arrone^ che piescnvcva di- 
rette al nord le comunicazioni esterne 
della cantina, esigeva quelle della cella 
rivolle al mezzogiorno (i). Egli suggeriva 

( 1 ) Dt re ruifica. Indotto da que- 
st’ errore V Alemanni cantò: 

y* Quinci dentro forbiti e saldi vasi 
y» 1/ umor che è giunto al suo perfetto 

auto 

n Diipeoai c copra, e gli procacci ab 
hergo 

l'cptdo, e ifotct*, uve trapusui il lume 
u Di mezzogiorno che deirorse è tema 

Loc. di lib. IV 
^ 0 . 
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un errurc. La variabilità diurna dell' a- 
zione solare ne induce necessariamente 
una corrispondente ne' luoghi ove essa 
predomina. Ora 1 ' esposizione ddla cella 
deve esser tale da conservare in tutte le 
stagioni una temperatura media costante, 
che s' allontana poco da i o gradi, e che 
sostiene coagulato 1 ’ olio (68^). Nè tale 
condizione si rinviene che nei luoghi sot- 
terranei, o difesi da folte piante e da ele- 
vali edifizii. 

^oo. La cella, bastantemente estesa 
onde permettere le diverse operazioni che 
richiedono gli oli per essere conserva- 
ti (6go), deve esser suscettibile d' una 
buona disposizione dei vasi olearj ; ci 
sembra che la migliore posta dirsi quella, 
ove i recipienti, pressoché d' una capaci- 
tà stessa, sono disposti ad una distanza 
suflìciente, onde agire comodamente in- 
torno di essi, in altrettanti ordini separati 
da corrispondenti corsie in comunicazione 
fra loro e coll' ingresso principale, e tali 
da permettere il collocamento della pic- 
cola tromba (691) e degli opera] che de- 
vono porla in azione. Del resto poco in- 
teressa che questi ordini riposino in uno 
stesso piano ed in una regolare inclina- 
zione. Noi daremo un' idea di questo sta- 
bilimento, accompagnata dalle particola- 
rità più importanti che lo riguardano. 

700. aj Avanti di qualunque altia 
cura per altro c d' uopo di stabilire la 
forma e la capacità dei recipienti ; noi ve- 
dremo in seguilo che, relativamente alla 
prima , quella rappresentata dagli orci 
comuni riunisce tutte le qualità che 
concorrono alla buona conservazione del- 
1' olio, e uolla potrebbe cangiarsi a que- 
sto riguardo ; perciò la capacità di questi 
recipienti resulterà dall' unione di due 
cuni-lroncati-inversi riuniti sulla loro mag- 
gior base, e dei quali, a seconda delle 
diverse quantiu'i d'olio da conservarsi, 
devono variare le dimensioni, 

70U. Avuto di mira uno fra i 
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maggiori stabilimenti di questa specie, e 
dove vugUansi conservare regolarmente 
un migliajo almeno di liarili d' olio ddia 
nostra misura, dovranno coetruirsi a que- 
sto proposito 30 redpìenli, ciascuno dei 
quali ne contenga suo all' incirca, per il 
qual caso le dimensioni le più convenienti 
ci sono sembrate le seguenti. 

Diametro della bocca .... piedi 3. 

Elevazione della bocca sul fondu. 8 . 

della maggior sezione 

sul fondo stesso, 6 , 5 

Diametro di questa sezione . . 7, 5 
del fondo 

Descritta una starna su questi da- 
ti, essa servirà di modello- alle costruzio- 
ni che slamo per descrivere. 

700. c) Ciò premesso, ed avute 
nella Kelta del locale destinato per la 
cella, le avvertenze superiormente pre- 
scritte (699), conviene spartirne il piano 
in tante divisioni eguali AA^ AA^ 
ec. rettangolari e irregolarmente ricor- 
renti , Queste divisioni sono separate 
dalle corsie BB, BB, BB, ec. che ne 
seguono I' andamento, e che vi permet- 
tono I' accesso e la comunicazione. L'am- 
piezza degli uni e delle altre è ruotata 
nel primo caso da quella del maggior 
diametro c dalle pareti dei recipienti che 
vi si devono costruire, nel secondo da 
quella degli utensili che vi si devono im- 
piegare, avuto riguardo al numero degli 
uomini necessario per porli in azione, 
dimensioni, che nel caso supposto non 
oltrepassano i 13 ed i 4 piedi. 

700. d) Sulle divisioni A A, AA^ 
ec. si costruiscono con bnnm' materiali 
di terra cotta i solidi parallelipipedi cor- 
rispondenti, rilevandovi, a eguali dbtanze 
fra loro, e secondo il modulo convenuto, 
le capacità dei recipienti C, C, ec. La 
superficie interna di questi recipienti è 
ricoperta di pozzolaau. ridotta per tutto 
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il tao MidaBianlo, e per quanto moi si 
può, unifoniie e ben levigata. 

yoo. *) Questi tteui recipienti so- 
no ren comunicanti a due a due cui tubo 
ricurs'o DD^ che ha le tue estremità tL, d 
presso i fondi di C, C, e tanto al di so- 
pra di etti quanto possono presumersi 
elevate le fecde che gli oli racchiusi de- 
pongoDO nel periodo ordinario del loro 
traratamento. Questa comunicauonc, che 
pei tuoi tratti rettilinei può instituirsi eoi 
mezzo d' un canale dDi' ... d'Dd aperto 
nella parte solida ddla parete che separa 
i due recipienti, è terminata con un tubo 
arcuato d di materia pieghevole, come 
di ferro, le coi estremità d d tono adat- 
tate con mastice al cacale sottoposto. 
E coll' oggetto di collocarlo opportuna- 
mente, o di ripararlo all' occorrenza, vi 
si pratica all' intorno la piccola cavità /?, 
chiusa al coperchio e. 

joo.J") I recipienti C, C, ec. sono 
accompagnati da un emissario inferiore 
c, chiuso da una dnave c', ed a cui nella 
drcostanxa d' estrame 1' olio, s' adatta a 
vite il tubo c " . La cavità F, che può 
chiudersi col mezzo del piccolo sportello 
garantisce In sicurezza degli oli cun- 
tennti. 

joo.gJ L'orifizio, o la bocca dei re- 
cipienti è chiusa da nn coperchio G di 
pietra di dne piedi e mezzo di diametro, 
e d' lina grossezza corrispondente. Terso 
il centro è aperto un foro g armato da 
una madre-vite di ferro g g d' un polli- 
ce di diametro, chiusa da una vite g. 

700. h) All' intorno di questo co- 
perchio sul piano delle AÀ, ec. 
sono disposte , come sui vertici d' un 
triangolo equilatero, tre stafie di ferro 
A, A, A, capaci di fissare stabDmente i 
piedi della tromba H. 

• 700. i) Questa tromba del genere 

delle aspiranti è collocata Sul sostegno /, 
i cui piedi z, I, i, sono terminati da un 
meccanismo a vite combinato colle staffe 


A, A, A, e sul braccio ì del quale egisce 
la leva f". La II è composta iT un corpo 
A' di 6 poUià di diametro e d’ un tubo 
A' terminato a vite, intorno alla quale si 
muove una madre-vite A'" la cui superfi- 
cie esterna , tagliata a vite anch' essa, si 
introduce in g, rimossa g. Nel piano di 
separazione A' "A"" in cui le dne partì 
della tromba s' uniscono, e prossiuMmen- 
te alla parete della maggiore ricorre un 
rigolo poco profondo, ove s^raccolgono 
le materie untuose, con le quali si ricopro 
la superficie dell’ embolo onde facilitarne 
r azione, e che si toglie, questa compita. 

700. k) Ciò premesso, e pervenuti 
all’ epoca io cui gli oli raccolti ti sono 
perfettamente chiarificati (674), si tra- 
sportano nella cella, e col mezzo del gran- 
de imbuto LL, lungo quanta i recipienti 
C, C, ec., e che coi suoi piedi 2 , 2 , f sì 
®PP°8S'® fondo, occnpandone col- 
la forma conica della sua bocca 1’ orifizio, 
s'introducono nei recipienti stessi, in uno 
per ciascuna coppia di quelli fra loro co- 
municanti (700 e) ità i evidente corno 
con questo mezzo esso vi discenderà col- 
la minore agitazione e col minor tumul- 
to (703). L’ operazione si compie coU’in- 
gessare stabilmente ai loro luoghi i co- 
perchi G, G, ec. ed i contorni delle chia- 
vi c", e", ec. (i). 

700. l) Queste disposizioni resnl- 
tcranno opportunamente all'epoca del 
travasamento degli oli (690). Aperta al- 
lora la comunicazione fra 1’ aria esterna 
ed il recipiente ripieno, e stabilita la pic- 
cola tromba /f al di sopra del vuoto col 
fissarne i piedi i, i, z, sulle staffe h, h, h, 

(1) Spesso, per rinsVvertei)za nel riem- 
pire i recipienti sotloposti, o nel regolare 
le chiavi de’ loro emissari!, qnalche por- 
zione d’olio si sparge ne' luoghi da vico- 
pn rii col gesso, ed impedisce la sua a- 
aknei è facile però prevenire quest' in- 
conveniente lavandone con una torte Ics- 
ssvia la superficie. t 
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se ne introdurrà P eetremita H' nel iuro 
g di G, e vi si stringerà abbissandori la 
madre K“. Bislorate in seguilo le iugeasa- 
liire del coperchio e della chiave, ed ap- 
plicatane una nuova intorno a g\ e ad 
A", ad oggetto d' impedirvi qualunque 
comumcazionc fra P aria racchiusa e P e- 
stema, s' a^rà sulla leva i", disposto pri- 
ma convementemcnte P embolo h , 

700. m) Ai primi colpi di questo 
embolo, dai quali P equilibrio fra le pres- 
sioni sul fluido contenuto nei recipienti 
è alterato, 1^ olio scenderà per il braccio 
d D continuerebbe spontaneamente 
in questo moto, atteso il noto fenomeno 
dei tubi comunicanti, fino a tanto che il 
liquido fosse pervenuto in ambedue ad 
un livello medesimo. L'azione della trom- 
ba continuando in quest' intervallo a ra- 
refare P aria nel redpiente su cui agisce, 
ri richiama con maggior velocità P olio 
contenuto nel prossimo, fino a tanto che 
pervenuto questi al limite <1, un fragore 
seosilùle, cagionato dal passaggio delParia 
atmosferica per questo foro, annunzia che 
il travasamento è compito. E facile dimo- 
strare che quest' opera non esige nè una 
forza, nc un tempo considerabile (1). Rc- 
■uussu allora il coperchio del recipiente 
reso gi.i vuoto con questo mezzo, se ne 
espurga il fondo, e si dispone culle solile 
.-iTvertcnze per il travasamento successivo. 

701. Distante dalla cella principale, 

1 

(1) Questo problema ilipentle dagli 
stessi elementi dell' altro che determina la 
forza opportuna per elevare P embolo di 
una tromba aipirante ordinaria, e l’allex- 
xa del fluido posto ia moto da un dato 
numero de' colpi daiP embolo ; e noi ne 
rì|iorteremmo qui la soluzione! se la forma 
conica de* nostri recipienti! non v* induces- 
se, in paragone del caso in cui il fluido 
s' eleva per cavità cilindriche, una pro- 
li.,, it;i eccessìra. D' altronde il calcolo io 
ipiest' ullìroa ipotesi, e che trovasi io lut- 
ti i trattati elementari d' idrostatica, s’ ap- 
plica bcilmente alla noilra. 
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ed anche meglio in un loeaie disiiato, tt 
ne prppm una per gli oli ioferioii e di 
rifiuto. È questa una pratica che si tra- 
scura col maggior pericolo. Per quanta 
sia la cautela con cui si chiudano i reci- 
pienti (e noi v' insisteremo aU'oocorreoza), 
è estremamente difficile che le parti vo- 
latili degli oli rancidi {4^7) e fetidi siano 
trattenute: esse si difliindouo per l' atmo- 
sfera amliìeote, e la loro estrema leoden- 
za ad uoirsi coll' olio le (lorta al contatto 
degli oli puri, i quali ne risultano pron- 
tamente viziati (i). 

703. Premesse queste distinzioni 
essenziali, s' attende alle accessorie. Cuo- 
iausi fra queste la facilità e la prontezza 
di trasportare gli oli dal luogo ove ai 
chiariscono (G74) nelle celle ; fa d'uopo 
insistere sopprattolto, se le circostanze « 
r eccessivo dispenso non vi si oppón- 
gano, a stabilire comunioaaioDi diretto 
per mezzo delle quali gli oli passano es- 
sere trasportali nei recipienti ad essi desti- 
nati : avuto sempre in mira T importan- 
tissimo precetto di dimmoimo, por quanto 
si po£sa, le agitazioni, i getti violenti, ed 
il frequente e ripetuto contatto coll' aria 
ambiente. Giova provvedere aocLocchi la 
cella si cuoservi netta, asciutta e salubre; 
all' alloulanamento di qualunque specie 
d' animali, al pronto corso degli stoU, ed 
alla libera ventilazione. Infine non sono 
oggetti da trascurarsi il facile acceeso dei 
carri e dei mezzi di trasporto, la loro 
difesa dal sole, dalla pioggia, ec. 


(■) On mura tneort F atttntion de 
ne paini rtnfermer dant la mém* cave, 
ou cellier let huiUt fortei et grottières, 
ou lei eraetes et let depótt Jet huiìet 
uvee let puret. CeUet-ei teraient tuteet- 
tiblet de t' impregner det mauaaitet o- 
deurt, ri* let vaitteaux det unti et del 
\aulret n' étaieni exaclemeni couvertet, 
et beetehit. Amaureux^ loe, eit. pari. HI, 
ebsp. IH. 
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Articolo sbcorpo ^ 

Dei recipienli, , 

703. I recipienti influiscono nota- 
bilmente snll'olio colla materia della quale, 
sono costruiti, e colla forma in cui sono 
disposti. Premettiamo alcune considera- 
aioni su queste due circostanze nei reci- 
pienti i più usitali, per discendere ad in- 
dicare i recipienti più opportuni, insieme 
col modo con cui devono amministrafsi. 

^ §. I . Dei recipienti più usitati. 

, 7 o 4 - S' incontrano recipienti di 

materie animali e vegetabili, come di mi- 
nerali. Fra le prime si ritrovano gli otri 
ed i barili j fra le seconde, le cisterne, le 
fonserve c gli orci. 

T1T01.0 ramo 

, otri. 

. 70S. Gli otri, come i più semplici, 

e come quelli che esigono minore indu- 
stria per essere preparati, contano la mag- 
giore anUcbità (1). Essi sono formati 
eolie pelli di capra, incise nel contorno 
del collo. Chiuse le altre aperture, spes- 
so questo collo, sia nel suo stato naturale, 
sia con un cerchio di l^no fissalo all'in- 
torno, serve d’ imboccatura al recipiente : 
altrevolte ipiest' imboccatura, on<ie chiu- 
derla facilmente, è determinata neH'apev- 
tura corrispondente ad una gamba an- 
teriore. 

70C. Si preparano gli otri culla so- 
lita concia delle pelli, indi coll' aceto ri- 
scaldalo, e colla l^sivia ordinaria -, infine 
si lavano e si purgano nell'acrjua comune. 

(1) Rozier toc. cit. jrl. outre. 
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707. I4' otre è comodo per. il tra- 

sporto degli oli nei luoghi montuosi col 
mezzo delle beUie da soma. Ma avviene 
di railo che essi non siano aKetU dal vizio 
inerente alla loro sostanza, e che l' olio 
irrtqiarabilmeatc contrae ( 45 o). Io con- 
seguenza essi non s' usano che per gli 
oli inferiori. Del resto gli otri nè s' usano^ 
nè possono osarsi come recipsenli per 
conservare lungamente Tulio. , 

Tìtolo sicomno 
Dei barili. 

708. Agli ostri succedono i barili, 
anch' essi usati come mezzo di trasporlo, 
c costruiti col medesimo legname, e tolto 
le forme medesime dei barili da vino. Ad 
oggetto d' impedire T assorbimento del- 
T olig s'usa d' impregnarne d'acqua la 
superficie interna dei nuovi, circostanza, 
che combinala con uno stato putrescente 
del legname stesso, può renderli per sem- 
pre viziati. E migliore espediente di trat- 
tarli prima con la lessivia caustica ( 638 ), 
indi colle solite lozioni d' acqua comune, 
e di sacrificare alla sicurezza del loro uso 
una tenne quantità d'olio, permettendo 
loro di saturarsene. 

Titolo terzo . . , 

Delle cisterne. 

709. Fra.i vati di materiale s' in- 
coDlrano non di rado le eisteme, costrui- 
te sia di pietra in loglio, sia di mattoni 
ricoperti di pozzolana, che la loro enor- 
me capacità sottopone a iacoevenienU 
gravissimi. Infatti una massa considera- 
bile d'olio è esposta allo stesso perico- 
lo che nou avrebbe incorso te non cha 
una tua parte se fosse stala divisa. Ladif- 
ificollà di raccogliere la quantità d’olio 
della stessa specie e dello stesso pregio 
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in<lnce facilmente , onde rìempldrle , a 
tnescolaoze, che la buona economia degli 
oli non coniglia, nè permette sovente. 
Infine le drcottante d'nso e di com- 
mercio s' oppongono onde mantenerla 
costantemente ripiena ; ed in altro caso 
r ampieaa in cui facilmente si dispone 
In sua superficie di luogo all' aria atmo- 
sferica d' esercitarvi una piena astone 
( 5 a 3 ), e l' olio ne indica ben presto gfi 
inevitabili resultati. 

710. Quando però tutte queste 

condiiioni permettessero la costruzione 
d' una cisterna, deve esservene costruita 
una contigua per i travasamenti successivi, 
che r olio contenuto esige per la sua con- 
servazione (690). L' nna e 1 ' altra de- 
vono avere ristrette imboccature , una 
perfetta levigatura nelle pareti, ed un te- 
nne emissario nel fondu ad oggetto di 
espurgarle. , 

Titolo quarto 

Ddìt conserve. 

711. Noi non parleremo delle con- 
setve da olio, ddle pile, ec., che si tro- 
vano nei grandi magazzini, specialmente 
costruite da lungo tempo, che affettano la 
forma prismatica, o cilindrica, e che spes- 
so discendono alla conico-troncata inver- 
sa. Esse non hanno alcuna relauone coi 
prindpii della conservazione degli oli, e 
sono state dirette da false dottrine ( 5 a 3 ). 

713. Spesso alle cisterne ed alle 
conserve si sostituiscono cassoni di le- 
gno, (foderati di lamiera di piombo. Al- 
l'insuffidenza di ben conservare l'olio 
questi recipienti nnncono il pericolo di 
cangiarlo in velano. Gli oli recenti di- 
sciolgono gli ossidi di piombo, ed i ran- 
cidi il piombo stesso. Ora è noto come 
nna soluzione qualunque di questo me- 
tallo agisce odi' economia animale (i). 

(i) Chaptal, Ved. ÉUmenIs de rhi- 
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Del resto non vanno esenti da questo 
pericolo i vosi foderati di lamiera di fer- 
ro, di latta, ec. nelle saldature delle quali 
è introdotto il piombo. 

Titolo quirto 

j De(^i orcu 

; 7 1 5 . n recipiente piò unirmale h 

r orcio fatto nd inilaùotie delie antiche 
j anfore, c delle quali conserva presso a 
Ipoco la fuma. Costruito anch'esso di 
terracotta, e provveduto spesso delle so- 
lite anse, è preparato a( di dentro con 
nna vernice, che pro\'vede alP estrema 
porosità della terra stessa, per coi T olio 
ne trasuderebbe al di fuori (f). 

7 14> L’orcio ha le quantità prò- 
gievoli di redpiente mobile d' una capa- 
cità sufficiente e di facile acquisto. Esso 
rinnisce peraltro un prezzo cospicuo, ed 
nna fragilità che ne rende costosa la ma- 
nutenzione, e ( ciò che più merita atten- 
zione) una circostanza che può render no- 
civi gli oli che esso conserva. La vernice 
che Io ricopre è per la maggior parte 
composta d' ossido di piombo (713) (a), 

mie, part. Ili, chap. Vili. È noto come 
la eerufisa atiacchi quelli che la trattano, e 
dia origine alla malatira nota sotto il no* 
me di colica di' pittori. 

(1) V*è una qualità di terra conosciu- 
ta col nome di grèx, che contiene esatta- 
mente Tolio senza il soccorso d'alcana 
vernice. Del resto sembra che anche le an- 
tiche anfore da olio esigessero a questo 
oggetto qualche preparazione. Esse soleva- 
no ricoprirsi interiormente con nna gom- 
ma, o pece, di cni spignora T indole, e sof- 
fregarsi con morchia riaealdata insieme con 
cera. Vi si aggioosero spesso le fomiga- 
zioni. 

(a) Allrimenti delta vetrina. Si pol- 
verizza la galena ( piombo mineralizzato 
dallo tolfo), si allunga coll' acqua, e vi 
s' immerge il vaso che ha sobila una pri- 
ma cottura, il quale rieopresi d' ano stra- 
to di qneita galena : esposto in seguilo 
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che, cuiDe già iudicammo gU olii 

recGuti attaccano e disdulgoiio. 


§. 3 . Del governo dei re&pUst^ 


§. 3. Dei rtcipitnii ^iu opportuni, 

yi 5 . Quale c adunque il recipien- 
te che meglio convenga alla conser- 
vazione degli olì ? Avuto riguardo alla 
forma, noi non dubitiamo d** asserire che 
questa è quella degK orci ordinari della 
maggiore capacità, che colla disposizione 
conico-tioncata invei'sa della sua parte 
inferiore favorisce la discesa dei sedi- 
menti, e gli riunisce in un minor volume 
(690), e con r altra concavo-emisferica 
della superiore ne limita T imboccatura 
(593). Quanto alla materia, nulla più rì- 
sparmia, ci sembra, le spese di prima 
fornitura, quelle di manutenzione, ec., 
che un orcio fisso fabbricato di materiale, 
ricoperto interiormente di pozzolana, e 
terminato in una pietra, di cui aper- 
tura circolare con un regolo concentrico 
formi la bocca. U coperchio di questa 
boc^ penetra con un rilievo in qnel ri- 
gelo, ed interrompe qualunque comuni- 
cazione coU' aria esterna. 

^16. Questa costruzione è favorita 
dall^ordine che abbiamo stabilito per i re> 
cipienti (700). Essendo essi successivi 
nei loro diversi posti, le parti delP uno 
soccorrono come appoggio la stabilità del- 
r altro, ec. Del resto fa d' uopo osserva- 
re, che queste pratiche, non sarebbero 
<f .un' utilità assoluta che per i grandi 
stabilimenti oleari ; per i piccoli e per i 
mediocri dovendo attenersi olle ordinarie. 


questo vaso ad un fuoco più violento, essa 
ai vetrifica, e forma uno strato di tetro 
di piombo su tutta la superficie del vaso 
atesso. Questo processo, come già iudicam- 
mo, inlro^lucé nelle nostre cucine un vele- 
no pernicioso, gli efletti del quale non 
possono non alterare 
atra salute. 


MDsibihseote la no- 


717. Costruiti, o disposti i re- 
cipienti fissi o mobili a loro luoghi c 
prossimamente all' epoca in cui devono- 
rìempiersi, se nc incomincia una generale 
lavatura colla lessiviu caustica ( 638 ), indi 
coll'acqua comune. Questa precauzione,, 
che previene molli disordini, non deve 
trascurarsi , ancorché questi recipienti 
fossero io uso da lungo tempo» Si vuota- 
no in seguito i primi con una padella o 
cucchiaia (1), che ne percorre libera- 
mente il fondo, compiendone il prosciu- 
gamento col mezzo d' una spugna. 

7 1 8. Se vogliasi che gli oli, spe- 
cialmente quelli di proprio uso, debbano 
esser rilevati da un' aroma qualunque, e 
sufficiente di sofiregare con questo lot 
pareti dei recipienti ove dd^bano conte- 
nersi.. Si ottiene 1 ' odore di oliva usan*. 
done per tal modo le foglie ; spesso si 
preferisce quello di qualche frutto, come 
della mela reinette o borda, 

719. Ciò premesso, si versano gli, 
oli colle solite precauuoni (703), avendo 
in mira di distinguere quelli di pregio 

I dagli inferiori, e dì non far mai servire,, 
j qualunque cautela che sì fosse usata per 
; prepararli, a quelli della prima specie gli, 

, altri dai quali furono una qualche volto: 
contenuti i secondi. L' orno si dice pie- ' 
no, quando la superficie del coperchio è 
distante quanto basta dal livello del fluido 
jper uun esservi immersa. 

I 730.. In questo stato i recipienti 
devono chiudersi. Noi abbiamo ripetu- 
tamente insistito sull' alterazione che il 
contatto deir aria atmosferica induce ne- 
gli oli dolci ( 5 a 3 ). Sebbene lenta, una 

( 1 ) Essa può eiser della formi indicata 
dalla fg. 5, della l'av. CLVl. 

jÌ. Cucchiaia. 

B. Manico. 
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evaporazione si stabilbce sui ranci c li 
disperde. Ora f effetto dei coperchi deve 
estendersi e sottrar V olio a questo doppio 
inddeoU. 

7^1. Sieuoe (i) ha fatti a questo 
proposito degli esperimeoti^ ed ha osser- 
vato cha il sughero, preferito sopra qua- 
lunque altra sostanta vegetabile per que- 
st' uso, non corrisponde nè aiP uno, nò 
all' altro scopo. L' aria cìrcoia, e P olio 
s'evapora altra verso le sue fibre. La cera 
molle, il mastice, ec., coi quali potrebbe 
trattarsi, mal s' adattano ^Ua terra cotta, 
stdla pozsolana, ec., e ne è lrop[>o costo- 
so r impiego. L' espediente più sicuro 
consiste nell' adattare ai recipienti i co- 
perchii già descritti (7 1 5 >, rivestendone 
per maggior sicuresza P esterno peri- 
metro d' uno strato dì gesso disctoUo 
nell' acqua. 

733. Pervenuti alle ej>oc 1 ie pre- 
scritte (f^o'), nelle quali possa prerildersi 
utile il travasamento degli oli conservati 
(691), remosso il coperchio, s'esamina il 
fondo dei recipienti col saggiatore. E 
<}uesli un soltil tubo di latta, lungo quanto 
P altezaa del maggior recipiente, termi- 
nato da una parte con un' imboccatura 
da chiudersi col pollice , e dall' altra 
con un recipiente ovoidale lungo tre pol- 
lici, e iP un pollice nel suo minor diame- 
tro, diretto nel senso del suo diametro 
maggiore, con un foro aperto nella sua 
base (3). Introdotto questo tubo nel re- 
cquenle, a^'endone chiusa P imboccatura, 
apresi questa tosto che sia pervenuto al 
contatto del fondo. L'aria racchiusa, che 


^ (t). et obteri’a/ioms^ tic. 

(a) Tav. 4. 

c lubo del saggiature.' I 

B. In>h'»cc«1ura. 

C. Recipienie. 

D. Furo sulb base. 
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impedisce uQ'olio d'introdursi nri. s^- 
giature, resa libera, v' apre un passaggio 
ut sedimenti, ai quali, chiusa questa im- 
boccatura di nuovo, è tolto per effetto 
dell' esterna pressione il modo di uscir- 
ne. Essi s' elevano cosi alla superficie, 
onde giudicare della loro indole, della 
loro densità, del loro stato, ed in conse- 
guenza della maggiore o minore opportu- 
nità del travasamento. 

733. A tutte queste pratiche deve 

aggiungersi una generale vigilanza sulla 
conservazione dei vasi, specialmente de? 
mobili, e che s’ aggira nel prcservarir 
dalle scosse violente nell' occasione di la-^ 
varlì, dì collocarii, ec. nel j>revedcre qua- 
lunque circostanza che potesse dar moti- 
vo a percosse, a cadute, cc. nel rem«>- 
vere dalla cella qualunque oggetto su- 
scettibile di fermentazione, di tramandare 
un udore forte, cc., nel preservarla dal- 
P eccesso, e molto più dal domicilio di 
qualunque animale, ec. ' 

SEZIONE DUODECIMA 

Dbi.i. A coRBezioaz ucgli oli. 

734. Oli oli si viziaoo coiitraendo 
un' affezione straniera^ come, per esem- 
pio, un qualche odore, ec. senza soffrire 
alcun disordine nclPuoiunc dei loro prin- 
cipK costituenti (491)? ovvero per V alie-‘ 
milione immediata di quest' unione me- 
desima. Trattandosi di correggerli, con-* 
viene aver riguardo a questo doppio io- 
ciileote. 

CAPITOLO PRIMO 

Degli oli sfiuiati da tuC affezione straniera . 

7 ^ 5 . Sebbene rarissimo, questo caso ' 
ha pur luogo qualche volta. Gli oli in- 
fusi entro recipìeati affetti da qualche 
odore, o nel quale siano stale ùniDerse 
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delle suslanie udoranti. par(eci[>*ao proo- 
iamente a questa qualità ( 45 o), rlie ne 
limitano l' uso , e li fimoo rifiutare in 
commeréio. • 

^i6. Ni i dubbioso il modo di cor- 
reggerli. 4 ìli odori derivando tutti da un 
aroma, spirito rettore, principio òdman- 
te, ec. quaiunque sin questo principio, è 
una verità d'esperienza, che egli è solu- 
bile ndl’acoole (i). In conseguenza, uni- 
to delPalcoole all'olio, e moltiplicati coi 
soiìti mezzi (680) i contatti delle due 
sostanze, la materia odorante che esiste 
in uno stato di libertà netl' una stabilirà 
la sna combinazione coll' altra ; e la spon - 
tanca separazione d' ambedue olire il mo- 
do cT ottenerle nuovamente distinte. 

737. Di qui la pratica seguente, -à 
dieci parti d'olio unitene due d' alcoole : 
agitate la massa, e per quanto occorre, ac- 
ciocché i due liqviidi abbiano l’apparenza 
d' essersi nniti. Lasciate in riposo la me- 
scolanza t r alcoole sopraccaricato della 
materia odorante involata all'olio, ascen- 
derà tutto alla superficie, da dove sarà 
(beile estrarlo per impiegarlo in un se- 
condo esperimento, ed ( attesa I' estrema 
tendenza di queste due sostanze ad unirsi) 
in altri molti successivi. 

738. Spesso all' alcoole si sostituisce 
r aceto. La solubilità del principio odo- 
rante in questo liquido (3) ne giustifiche- 
rebbe in qualche modo il processo : ma 
la sua permanenza suIP olio tende ad al- 
terarlo ( 5 ). Forse la tenue quantità d’aci- 
do acetico contenuto nell' aceto comune, 
auffidente per le prime combinazioni, ne 
trattiene le ultime ; circostanza eventuale 
che ha sostenoto in vigore una pratica 
viziota. 


{1) Fourern/. ÉUmentt d* histoìre 
nati^rttU *t de ehimie, voi. IV^ p. 363. 
(a) Idem, ivi, ptg. a86. 

(I) Idem. ivi. 
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CAPITOLO SECOM)0 

Degli oli viuati per un' altemione dei 
loro principii costituenti. 

739. L' efietio di quest' alterazisMe 
consiste nel ridur I' olio rancido ( 49 ^)- 
Prima di trattare dei mudi di corrodere 
la rancidità, osserviamo quanto fu tenta- 
to fin' ora onde prevenirla. 

Azticolo ramo 

Dei messi onde prevenire la rancidità. 

y^o. Noi non comprendiamo in 
questa espressione le pratiche che riguar- 
dano le disposizioni ordinarie, colle quali 
devono trattarsi gli oli raccolti , onda 
Conservarli (6 1 7), nè 1 processi successivi 
Coi quali ti favorisce questa conserva- 
zione medesima, e che formano l' argo- 
mento della sezione precedente. Noi ab- 
biamo in.v'ista più tosto il caso, in cui un 
proprietario, meditala l'indole e la deri- 
vazione dei suoi oli, e preveduta la ne- 
cessità d'una lunga conservazione, giudica 
dell' insulTicienza dei processi ordinarìi 
per trattenerne 1' alterazione, e tende ad 
opporre direttamente un obice alle cir- 
costanze che la producono. Noi abbiamo 
veduto quali siano queste circostanze in 
generale (i 85 e segg.J ; se ne aggiunge 
a queste una particolare che ha rapporta 
ai terreni dai quali gli oli derivano. In- 
cominciamo dal considerare ciò che ri- 
guarda quest' ultima, per discendere alle 
pratiche che interessano le precodenti. 

I. Dàlia rancidità deraata da un 
Visio di suolo. 

7 3 1 . L' esperìeoia ha insegnato che 
gli oli derivati da un suolo profondo, di- 
'seiolto ed eminentemeUte fertile, posta 

■ 3 o 
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tutte le alile circo»lauze v^uali. >i vìziauo 
più sollccitiinetìte di quelli suaiDitDUtrati 
da lei re di cuHioa , asciutte , massose 
e magre. Le oliere di Salon in Provenza 
iiou sosleiigoiiu n ipiestn i5guatdo il con- 
fronlo di quelle di Mai kilia e di Muoipel- 
lieii (1)^ ed agli oli di Calabrio f ignota 
r età di quelli di Toarana, di Lucca c 
di 

^5a. Hichiatuaiido le dotlrine &u- 
petioi'tueiile Miiounztaft; suIP intluenza 
della iuuggiure o uiiuore maturità delle 
olive, sulle qualità dell'olio (433 esegg.)^ 
è facile di conveuire, che lo &t;)to a cui 
U natura sembra ^porre questo liquitlo 
noli è quello di dolce (4^9) t ^'be non è 
se non che col mezzo delP arte che può 
ottenersi, e conservarsi tale (5iq), e che 
quest** erte deve afì'rctlajo in esso tanto 
più liS sua ianuenzza, quanto Ih natura 
stessa sembra afireltarue la foiuiazioiie e 
lo sviluppo. 

735. Ora niuiio dubiterà che nei 
lerreni e*treaiaiiiente fertili, i quali oliro- 
no agli olili uiriggior iiutriuieiito*per mez- 
zo delle rudit'i, di quello che richtedu la 
loro particolare economia, essi non vege- 
tino con iiiuggior vigore, e non eluboi iiio 
con roaegior prontetza il loro parenchi- 
ma e la loro nnicilaggine. £ gli eflfetti 
di queste diverse aiiotii precedono tal- 
ìolta i segui esterni di matuntà (che so- 
vente dipendono da altre cagioni) (3), 
al segno d' introdurre il gusto dì rancido 
nelle stesse olire ( 43 1). 

(1) AmourtuXy loc. ck, p^rl. lU, 
*h. III. 

la) Per e»ftn|iln dalle ctrcu»Ì4uze del- 
1* «•«pO'uione. £ uu' uaservazione rostantc, 
whe. quelli aejriM appariicouu i priirii nrlle 
olile Ir più ravori*vnlmfnlr rapo«.lr : per 
altro, disliiile queste olive' dalle altre, ove 
e««i non erano voioparii, le due quait(ìl.< 
ò*6ho che o« «ouo derivale nuli hniino 
indicata ditl'erenaa lensihiU. Vedami a'qne* 
1^0 propntiio le ciperietue gu uUl« d*l 
*f| Brestx. 
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754. In cMUegueiixa 1 * unico espe^ 
dieule di prevenire questo stato è di tron- 
care il corso alle circostanze chedo favp- 
lUcouo, e di toglier T olio dalle olive 
avanti che si perda il carattere di dolce 
( 5 19). Alla sulleciu l'accolta delle olive 
t 43 4)f più sollecita che io qualunque al- 
ti o caso preieduto (ivi)^ non deve dis<> 
giungersi una più sollecita fabbrìcaztono 
deir olio, ed uua più attiva vigilanza sopiu 
di esso : i processi inmiediati della chia . 
riricaziuue (^75) devono aitemarsi con 
i mediati, sia della lavatura colf acqua 
comune (680), aia dell' infusione sali- 
na, ec. (C81), e coiubiitarsi con questi 
dei compiuti e frcqueli tiavasamenli 
(G90J. Qut^te Hvvcrieoge, che richiama- 
no gli oli in discorso alla condizione 
degli oli uidiuarii, li costHui^^iOQ sotto 
r impero delle medesime circostanze. 

755. Del resto, Il vizio di cui si 
tratta , ha rapporti , come vedemmo ^ 
col modo di coltivare Tolivo (370), a 
qieciulmente di potarlo (iSa) \ incomio- 
oiaoo però da queste operazioni le cure 
dirette 4 pruvenlrlu. 

3 Della ratte là ut genere» 

706. La istorìa agraria che ha pre* 
ceduto lo sviluppo dei prindpii della 
fisica vegetabile, non è in alcuna occosioDe 
più feconda di segreti e di processi em- 
piria, quanto in qudla di cui si tratta 
della correzione degli oli, argomento iu- 
contrastabile della loro insuffinenza. Noi 
indirizziamo a questa fonte (1) i cuiiosi 
ai quali piacesse di conoscerli, per Umt- 
tarci a quelli comparsi in un' epoca più 
felice, ed onorati d' una più favorevole 
prevenzione. 


( 1 ) \ediin»i ■ qqeslo proposito le o- 
pere sovente ciUle di Beiier^ 
retucy di Bose, «c. 
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ySy. Fra questi è nolo quello «iig- 
gerito dall* esperimeolotore Sieitve (i). 
La chimica dominante dei suoi tempi per- 
suaderà che la continua disunione del- 
1* olio dal sito principio dolce derivasse 
dalla perdita d* una quantità d* aria fissa 
fgas acido carbonico) per effetto d'una 
lenta, c successiva fennenlaiione ; c re- 
iempio della formatioiy! delle acque aci- 
dule artificiali gli persuase, che potevano 
esister dei meni di restituire agli oli que- 
st' elemenlp a misura che essi ne erano 
dispogliati. Egli era istruito d' altronde, 
che unendo insieme un acido ed un car- 
bonato terroso, la cui base avesse più 
affinità con quest* acido medesimo che 
col carbonico, ne sarebbe derivata uha 
decomposizione continua, che avrebbe ri- 
dotta in stato di gas una quantità d'acido 
carbonico, ed allorché questa decomposi- 
zione fosse stata bastantemente lenta, daj 
permettere questo sviluppo successivo e 
perenne, T olio a traverso di cui gli ele- 
menti di questo gas dovevano disperder- 
si, avrebbe potuto appropriaiseli, e con- 
servare con questo mezzo nn costante 
equilibrio nei suoi principii. In conse- 
guenza egli propose di collocare nel fon- 
do dei recipienti ove gli oli sono conser- 
vati, una spugna ben purgala dai corpi 
stranieri che vi si trovassero uniti, ed im- 
bevuta d* un liquido denso, di cui egli 
^bc il debole orgoglio di sostenere il se- 
greto (a), ma che probabilmente consi- 
steva in un solfalo d* allumina unito alla 
creta di Spagna, nella proporzione di a 
ad I ( 5 ), e che può esser variato comun- 
'ijue alle condizioni premesse. 

' ySS. Nè quest’idea sembra dovuta 
io totalità al sig. .Sieuvr. La-Joyeuse in- 

^ M 

(i) Mimoire et journal d ótsrrva- 
' fièni et tV eipèriences^ ec. già citata. 

- '(a) Loe. eit. 

( 3 ) Hoiier, toc. cit. art. Iwite. chap. 
■ili. tee; IV.- 
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tisteudo sullo stesso principio, rhe ralle- 
razione degli oli derivava dallo sviluppo 
eccessivo del gas acido carbonico avve- 
nuto per la feVmenUzione della mncilag- 
giiie, ed istruito che I" uso del giu acido 
solforoso impiegato nell) bbhricaziuoe <l«i 
vini li conservava dolci, e li traltcneve 
in conseguenza dal fermentarsi, ne richia- 
mò 1* uso sugli oli, e lo annunziò rvime 
capace dello stesso successo (ib 

709. Malgrado però queste arti-lo- 
gie, la chimica moderna non saprebbe 
dare tutta la sua sanzione a queste dottri- 
ne. E quanto al processo del sig. Sieitve ; 
esso limita forse la sua influenza a rsi:- 
coglicre, come mezzo meccanico, negli al- 
veoli di quel corpo straniero i sedimenti 
dell’ olio (a) circostanza che ha il dop- 
pio effetto, e di rìnnirli in un minor vo- 
lume, e di toglierli per la maggior pane 
della loro superficie al contatto del liqui- 
do ambiente. . .vi 

740. Insistendo sugli stessi princi^ 
pii, ma avuto in mira un altro elemento, 
s’ è proposto al nostro proposito Io zuc- 
chero, Questa sostanza, che si propone 
d' impiegare triturala a freddo neH* olio, 
e nella proporzione d* i a a66 ( 5 ), deve 
riparate coll* abbandono della sua muci- 
laggine le perdita che gli oli ne fanno di 
continuo per 1’ azione delle cagioni già 
note (493). „..-^‘nu. 

74 r. Ma in questo secondo es[>c- 
diente .saremo noi più fortunati che nvl 
primo ? Non v’ ha dubbio (e le dotti-rne 
ricevute lo confermano) che lo zucchero 
non contenga in dose conveniente gli ele- 
menti primi della fermentazione, e efie 
i ■ ri 

.' ■:*:7' r> 

(1) Veds,ì .fnionreusi. tèe. cit. psit. 
Ili, chap. HI. 

(a) Prut-itre certe éponee myttérien- 
se ff* a-t*elU autre utiìitè ijue de ramni- 
ter lei ficee t/ui re pricipitent. Amau- 
reux, toc- cit. p»rt. HI, ch.vp. IH. 

( 3 ) Rozrer. toc. di. ,j. 
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<|aeiti elementi non posiano riparare le 
perdite per le quali gli oli s' irranddi- 
•cono. Ma (noi lo crediamo) male a pro- 
ponto s' eitendono a questo i resultati fe- 
licissimi che lo zucchero dimostra nel- 
l’ economia del vino. Disciolto dall' im- 
peto della fermentazione tumultuosa, la 
lenta che ne succede ne elabora, per dir 
cosi, e ne appropria convenientemente le 
parti distinte, onde distorre la massa dal- 
la fermentazione acida che ne resultereb- 
be. Nell' olio quel primo moto manca as- 
solutamente, ed in questa mancanza il se- 
condo non risulta di bastante energia. Ma 
per una circostanza estrìnseca qualunque, 
come, per esempio, per un' elevazione di 
temperatura, quest'energia potrebbe forse 
aumentarsi ? La massa totale portecipa a 
questo stato ; essa fermenta prontamen- 
te (SaS) : la perdita del principio dolce 
segue da vicino il suo ssiluppo, e gli oli 
irrancidiscono per T effetto di quelli stes- 
si processi che tendono a conservarli. 

74 a. Meno straniera si riguardereb- 
be forse r infusione della stessa sostanza 
da cui r olio deriva, della polpa cioè ben 
triturata d' olive conservate con questo 
fine. L'omogeneità degli elementi sembre- 
rebbe prometterne una più facile conibi- 
aaiione. Ma Ottinger non riuscì in que- 
sto tentativo, qualunque fosse il grado di 
maturità delle olive impiegate (i). 

743. Dopo queste avvertenze è fa- 
cile concludere che i mezzi di preservare 
gii oli dall’ alterarsi si riducono ai già 
noti (674 e legg; 689 e segg.), che dlf- 
ficilmente potranno estendersi oltre l'epo- 
ca, a coi la natura sembra aver limitata 
la loro conservazione nello stato dol- 
ee (753). 


( 1) Ted. JlrMuirtux, toc. »//. Part. Ili, 
eh. III. 


AVTICOLO SKCOSDp 

Degli oli YaneidL 

744- inefficace le vigilanza 
umana nel preservare assolutamente gli 
oli dall' irrancidirsi, e divenuti questi ran- 
cidì, s' è tentato' di richiamarli al loro 
stato primitivo, e si sono anche in questo 
caso moltiplicati i tentativi, e gli esperi- 
menti. L' espediente al quale generalmen- 
te sembra che siasi avuto ricorso sono 
state te infusioni, delle quali è motivo di 
sorpresa 1' osservare il numero, l'etero- 
geneità, e quasi la stravaganza. Si conta- 
no fra queste le infusioni di cera fusa 
nell' olio unitovi del sale soffritto (i), di 
anaci (a), di coriandoli ( 3 ), di fiori di 
meliloto (4), dì sale di tartaro, di calce 
viva, di sapone di 'Venezia, d' acqua co- 
mune, d’ acqua di calce, <T olio di vitrio- 

10, d'acqua e d' olio di vetriolo uniti, di 
acqua e di sale, di gesso calcinato, dì pol- 
vere di calce non ispenta, ^ cipoDe, 
ec. Tralasciata 1 ' esposizione' dì questi 
processi, che non potrebbe compirsi,sen- 
nonchè annunziandoli insufficienti, noi ci 
limitiamo a quelle dei già proposti da 
La-Joyeuse^ da Slffert e da Ottinger. 

§. I . Del processo di La-Joytme. 

I 74 ®- Da-Joyeuse istruito, secondo 
la chimica dei suoi tempi, che gli alcali 
distruggono la mucilaggtoe degli oli, e 
che gli oli ottenuti dalla decomposizio- 
ne del sapone, ed io conseguenza affatto 

(1) CAarles-Etienne.et Lieiaull. Mai- 
son rnstique, lib. Ili, eh. Si. 

la) Idem, ivi. 

( 3 ) Oelinger., Ved. Journal de physi- 
que, ec. i mesi di marzo, aprile e 
maggio del iJTg. 

( 4 ) Trifi lìiam hutilofus 

11, u«n. laii. 
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diipoglialì da questa mucilaggioc medesi 
ma, divenirauo solubili nello spirito di 
vino, dietro l' idea formatasi della ranci 
diU, egli conciati, che gli oli rancidi do- 
vevano anch'essi disciugliervisi : e le dot- 
trine moderne conibinono con questo 
fatto. Ossert^ndo frattanto che gli oli ii 
rancidiscono successivamente, e che i 
raro s'opera sopra un olio compiulamen 
te rancido (caso in cui diverrebbe super- 
fluo Qualunque tentativo), egli tende a se 
pararne la pasta rancida dalla dolce in 
fondendovi dell'alcoole in dose sufficiente, 
combinandovelo a freddo (■), e colla sem 
plice agìtaxione dello massa, l'n inlerval 
lo dì riposo separa le due sostanze, e men 
tre I' olio dolce è posto a pat te, l'alcouli 
è impiegato nella riduzione d’ una se 
conda dose, ec. (721), e cosi successiva 
mente. 

74^. Allorquando l'olio residuo con- 
ferva qualche indizio della sua infezione, 
si giudica facilmente, che l’ alcoole è so- 
praccaricato d'olio fin'> alla saturazione, 
ed in conseguenza incapace di un' azione 
ulteriore sopra di esso. L' economia con- 
siglia, più tosto che rinnovarlo, di re- 
stituirlo, separandolo dalla sostanza che 
tiene in dissoluzione (a). A questo fine, 
aggiùnte all' alcoole sei parti di legge- 
ra acqua dì calce, 1' olio volatile (487) 
sì porrà in istatn libero, e filtrato il sedi- 
mento residuo a traverso la calce lessivia 


(t) Invitando questo processo, Ètftier 
dtscie|lie i' olio iieU* alcoole , elevandone 
leggermente la temperatura. Questa cìrco- 
atanaa, che &vorisce certameiila la combi- 
nazione dell' olio rancido, nuo cèsi didce, 
e la proporzione dell’uno e dell'altro si 
cangia a svanUggio del secondo. Tuttavia 
ciò non affetta la parte dolca residua ; 
I' alcoole combinandosi non solo coll' olio 

C ò rancido, ma anche con quello reso ts- 
dalle condizioni del pruceaso. Questo 
caso oombina coll'altro già disCnsao del- 
l’olio rifrìtto ( 5 a 4 ). 

(a) Amoomx (toc. cit.f che ci rap- 
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ta, s' otterrà colh Stillazione T alcóole 
puro, quale s’ impiegò nel plinto proces- 
so. Del resto, la quantità di quifst' olio 
volatile o essenziale che incontrasi ordi- 
nariamente negli oli rancidi è cosi te- 
nue ( 45 o), che quest’ ultima riduzione 
non avrà lungo se non che raramenle. 

747. Sebbene leDuisaiiiio , gli oli 
per tal modo ridotti conservano Un odore 
d'alconle, che nun ne afietia in alcun con- 
to il pregio, ma che potrebbe essere utile 
spesso di togliere : il mezzo ne è sempli- 
cissimo, avuto riguardo alla solubilità im- 
mediata dell' alcoole nell’ acqua, ed alla 
facilità con cui s'opera la lavatura degli 
oli (680) (i). 

§. a. Del processo di Sifferl (a). 


748. L'olio pervenuto al grado 
estremo di rancidità, che ne fa temere l'al- 
lerazioue assoluta, si lava in nna soluzio- 
ne di sai comune, che ne separa e ne 
precipita le feccie che lo rendono fosco; 
tolte queste feccie, vi i' infonde dell’olio 
di tartaro per deliquio (potassa unita al 
carbonato di potassa), alla ragione d’ 8 
ò IO goccie per una libbra d’olio, agi- 
tando in seguito la mescolanza fino a tan- 
to che essa prenda un grado d' imbian- 
chimento. L’ olio disciolto da questa les- 
sivia alcalina si separa dall’olio libero con 
COI fa d’ uopo di combinare nna sostanza 


porta querto proremo, eoBMrvalo medi* 
to nell’ arebivio della Società reale delle 
icienze di Mompcllieri fino dal 1776, non 
.avverte che il aig. La-Joyeuse indicaaae 
alcun metodo per restituire l' alcoole. Easo 
'à riferito da Àetier (toc. cit. ari. hui- 
te ), ed i d’altronde comnnemente nolo. 

(1) Idem ivi. S'avverta ohe qocfti 
aaggi fono itali falli per la maggior porlo 
con oli di temenza, ■ quali per altro non 
difiàriscono ita' loro prweipii coitìlUenti 
da qoelli d' olita. c 

(a) Journal do physijut, te. far. «i/< 
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sutcettibile di fermentarsi (i) nel mp> 
porto d' una sopra dieci parli. Al seguito 
di questa fermenlaiione, che lo copre di 
una crosta mucilagginosa, e che de re 
rompersi e farsi precipitare frequenbe- 
mente, V (^io si restituisce limpido e 
fluido. 

749. La lavatura salina che ne se> 
para le parti meno combinate, lascia alla 
lesslria il metio d'operare sulle più tenui, 
e dì ridurle ad uno stato di sapone. L'olio 
per tal modo è spogliato della parte libe- 
ra, ed in gran dose della parte combin;iln 
della sua mucilaggine, e, come appunto 
oitenevasi coi metodi di cbtarìfìrazione 
dei sigg. Thenard e Sosc ( 68 $, 68 G). 
esso si riduce fluido e limpido. Qual com- 
hinasione d' altronde potrebbe ridurlo 
dolce ? forse le infusiotu delle sostanze 
succherine? Noi abbiamo già emessa la 
nostra opinione su questa artiflciale rìpro* 
duziooe del principiu dolce negli oli (741), 
« insistiamo nuovamente. £ però da 
avvertirsi da coloro che pretendono di 
ritrovare nel metodo del sig. Siffert un 
espediente efGcace per restituire agli oli 
viziati il loro pregio, che nel Oord, ove e 
per cui il sig. scriverà, non si ap- 

prezzano negli oli che la fluidità e la 
più limpida trasparenza ( 685 ); che nulla 
o poco vi si ricerca quella fugace soavità 
che vi diflTonde Ìl loro principio dolce 
(ivi)^ e che tanto lusinga il gusto dei con- 
sumatori del mezzogiorno ; e che, valuta- 
bile forse per lo scopo a cui sembra de- 
stinato, manca di qualunque applicazione 
aflorthè se ne abbia in mira un diverso. 


(f) Come la mela borda, o de la rti. 
flette^ le ciliege, le fraeole, le ansine, » 
lamponi, ec. o qoalooqne altra sostanza 
«ncehefina non escluso il miele, anzi pre- 
ferito, specialmeirte quarnlc» sì farcia oae 
delie fragole. 


§. 5 , Del processo d Oetlngrr (1 ). 

7$o. Egli ha la maggiore analogia 
col precedente, a differenza, che, in luo- 
go di un' infusione d' olio di tartaro de- 
liquescente (74 8)? Oetinger prescrive una 
! lessi via composta d' una perle di sai co 
mune, c di tre di calce viva. Hanno 
luogo in conseguenza anche in questo 
raso ic riflessioni addotte nel precederv- 

'e 

sEzionk tredicesima 

Delle idllteraziom deli/ omo 

751. Si praticano d'ordinario do. 
modi diversi per adulterare l’olio d'oliva. 
Il primo consiste nella mescolanui (T un 
altr' olio di semema ricevuto in com- 
mercio per un minor prezzo, e I’ altro 
nell' infusione di qualche soslama stra- 
niera che per un intervallo più o meno 
esteso v’ apparisca disciulta, e ne menti- 
sca la forma. 

CAPITOLO PRIMO 

toeìla mescolama deW olio <t olnas 
coir olio di sementa. 

75a. Qualche volta l.n loro propria 
indole (i), e più frequentemente i pro- 
cessi coi quali estrafti>ono , danno a 
quesC oli delle qualità talmente opposte a 
quelle dell'olio d’ oliva, che pochi losled^ 
gono la frode della loro unione. Devono 
per altro eccettuarsi I' olio di papavero e 
di Uggiola. 


(i) Journal de phYsitfue» ^r. 

(a) Tulli gli oli delle semenze di pian- 
le craeiflore e di frullo s «iUqoa, son» 
feneralmèoie acri t pimgenli. 
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7 55 . ulio di papavero, ordiua* 
riaroeule inferiore di prezzo a quello di 
/ìlivB (i), si mearola a quest' ullimo col 
maggior successo. Ne siano una riprova 
le disposizioni rigorose di qualche gover- 
no che inibiscono quest' adulici azione 
sotto gravi ammende, c che giungono per- 
fino a vietare la conservazione di questo 
olio, se non alteralo coll’ essenza di tie- 
utenti iia (a). 

^ 54 - Si è luogameote questionalo 
suir indole dì questa mesculunza, e sui 
danni che possono derivare dal suo uso. 
S' è temuto che le qualità mircutiche del 
papavero s' estendessero alla sua semen- 
za, c peicìi» tìir«'Iio «he ue deriviuo. 
Ho-Jer^ animato da quella filuntiopia «he 
tialucc in lutti i suoi scritti, riunì alnine 
esperienze comporati> e, c v’ interessò la 
decisione della facoltà medica di Parigi. 

olio dì papavero fu dimostrato inno- 
cente, e tale in conseguenza la sua unio- 
uc coir olio d' oliva. Da quest' epoca ( 3 ) 
ne fu resa libera la conservazione e l'uso. 

755. Ma sebbene tnndbua, qne»ta 
mescolanza non cessa d' esser fraudolen- 
ta, ed h opportuno d' avete a portata i 
mezzi di riconoscerla. Eccone i prìn- 
ripali. 

7.56. Gli oli dr semenza congelan- 
dosi in generale ad un grado notabilmen- 
te iiiferiiu e a quello a cui si congela Polio 
d* oliva ( 4 q 4 )i a che oltrepassa il limite 
della congelazione dell'acqua, il loro di- 
verso coagulamento fivij segue la mede- 
sima legge. Perciò un olio estremamente 
iluido induce nella prevenzione che egli 
sio alterato. 

757. Tuttavia egli può non esserlo. 


j(i) A Parigi Polio d’oliva comune sì 
vende Ire e quallro volte meno di quello: 
di |»a(>afero.. Bosc^ he. cit. ari. LuiU. 

, la) Bose^ ivi. 

t 3 ) Del <773^ Rotier. pavot. 
JBosc^ art. huite. 
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Un' alUa diflerenza degli oli io questione 
consiste nel fai sì spumosi sotto una certa 
temperatola, come, presso a poco Io di- 
viene lo spinto di vino fortemente agita- 
to. Agitata perciò del pari in un vaso 
qualunque una quantità dell' olio sospet- 
to, lo stato iu cui si costituisce indiche- 
rà quello della sua maggiore, o minor 
purità. 

75S. Infine T olio di papavero, mn 
capace di sostenersi aidenle in una lam- 
pada, dà P ultima ripresa di sè^ sottopo- 
sto a quest'esperimento. Una fiamma lan- 
guida e smorta dimostra alterato da que- 
sto straniero P olio d'olivn che le porge 
alimento. 

759. S'adultera spesso Tolio d‘oH^a 
con quello di faggiola : specialmente quan- 
do un lungo riposo lo ha dispogliato del- 
le sue qualità acn, e lo ha reso dolce (t). 
L'estrema difficoltà per altro con cui si 
digerisce da coloro che non v'hanno abi- 
tudine (3) , «là luogo a disordini, che 
rendono a questo riguardo indispensabili 
le più avvedute cautele. La sua presenza 
sì riconosce dalla qualità di spoman- 
le (767) che conserva comune con lutti 
gli oli di semenza., e da un tal sapore suo 
proprio rhe ì palati delicati distinguono. 
Usato nelle lampadi, esso non indica dif- 
ferenza alcuna coll' olio Ìl più combu- 
stibile. 

CAPITOLO SIXONDO 
Delle ifìfusioni di sostante straniere. 

ySg. La proprietà nota delle so- 
stanze muctiagginose d' unirsi coll'acqua, 
e con molti altri liquidi, e di renderli col 
loro mezzo miscibili all' olio (673, nota) 

(f) Plus en la garde (Pulio di fif- 
gioia ) et plus elle améliore. Bosc^ he» 
cit. art. Ituile. 

(3) Bosc^ ivi. 
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ha offerto motivo agli speculatori fraudo- 
lenti d'esercttarvi un'abbominevole indu- 
stria. Fra { molti vegetabili che sommini- 
strano della mucdaggine s' è ritrovalo il 
rosi detto cfM:omero saìvatico (i) il più 
opportuno, ed il più economico (a). 

760. Trattali con una forte cottu- 
ra, i frutti di questa pianta rendono un 
liquido viscoso, a cui s’ ha la cura di 
togliere col riposo e col travasameoto 
la muciiaggine soprabboodante. Unito in 
questo stalo ed a freddo coir olio , e 
combinato col meato di un' agitatiooe 
violenta, questo liquido vi si è assimilato 
apparentemente, e vi è restato sospeso 
per alcune ore. La mescolanza compari- 
sce densa come nn olio coagulato, e ver- 
dastra cotte un olio inferiore. Le due so- 
stante si separano in seguito, ma non 
compiutamente, ed il più leggero molo 
della massa è sufficiente per combinarle 
di nuovo. 

^6 1 . L'olio per tal modo adulterato 
ammorta la vivacità della fiamma nelle 
lamptdi, e spesso V estingue. Le qualità 
purgative di questo vegetabile (S) ne ren- 
dono estremamente pericoloso P uso ne- 
gli alimenti ; c dove possa dubitarsi che 
questa frode sia praticata, non s** è mai 
abbastanza solleciti per riconoscerla. 

^61. GP indìztt ne sono, come in- 
dicammo, un coagulamento eccessivo, un 
colore fortemente verdastro ; la prima pro- 
va P effetlo sopra la fiamma d’ una lam- 
pada, P estrema 11 riposo. Qualunque te- 
nne sedimento che se ne ottenga con que- 
sto metto, e che abbia P analogia più 

(f) Momor Uea elafe rìum^ bin. 

XXI, or<l. X, /lor. iter. CiUce e r.oroìla 
divisi in emqne parti con tre ‘fìlameniì. 
Jt^r. fee. Calice e corolla come nello ale- 
rile; stile Irìfi'lo: frutto che «'apre lalertl- 
mente, con c'>perfihìo nella cima, iniipido, 
carnoso, niun viticcio, ec. 

la) Ùietionnairt dei urti et métiers^ 
art. kuUe. 

( 3 ) Vedami le comuni farmacopee. 
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lontana colla pianta in discurso ^ è un 
fondato motivo per annullare qualunque 
contratto. 

765. S' usa qualche volta d* infon- 
dere QclP olio il miele collo scopo, o di 
velarne qualche difetto, o d' alterarne il 
peso ; ed infatti sembra che il miele com- 
binato, per quanto P indole delle due sor 
stanze lo permettano, culP olio, e col gu- 
sto dolce che vi diffonde, assopisca, per 
dir così, qualche leggero sapore di ranci- 
do che abbia contratto, o lo renda ùaaen^ 
sibile al palato. Ma un breve riposo, ed 
ancor più, un riscaldamento qualunque, 
basta a separare le due sostanze, ed a 
porne allo scoperto i vitti. 

764. Le note proprietà del miele lo 
costituiscono fra le adulterazioni di que« 
sta specie (759) alle quali è sottoposto 
r olio, la più innocente. Esso però oe 
aumenta nel rapporto d'i : i, $9 il peso. 
Inoltre lo stato di combinazione incom- 
piuta con cui aderisce all* olio, rìgettan- 
dolo nei suoi sedimenti, v' induce una 
nuova perdita (i). 

765. Si riconosce che Polio è stato 
■Iterato col miele per mezzo ddPodorato, 
'lei gusto, giacche esso conserva anche in 
questo stato un senso leggero del suo 
aroma e del suo sapore balsamico ; col 
solito esperimento d' una lampade arden- 
te; infine coli' esame del sedimento, al 
seguito d'un qualche intervallo di riposa. 

(1) La perJiia int«le poò valaUrst nel 
modo «enfiente. S a a' il volume delPolio^ 
a'* qo ;l)o del miele, per il peso dell' uni- 
tà di m'siira dei due volami. I peti delle 
due «oft4nxe tieni f>« loro nel repporio 
r 1 : n ; I’ unità di volume del miele pe- 
lerà pn, ed i due volumi totali pfo^na* ). 
>e, rontervaudo lo tietio volume, il miele 
«i ranstaste in olio, le mee^lansa pesereb- 
be pfn'-^a"), e però le differente io que- 
gli lue cati etceuderebbe ad «"p /'/i'— 1). 
Perdendoti poi con la depositioiie lutto il 
voinme a", e però il tuo pe*o e"pe; la 
perdila lolale ammonterà ad a"p 
~^a”pn :=r o' p r>. 
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Ari*E\DICE 

Chi si facesse a scorrere gli .Annali 
tecnologici sarebbe sorpreso da un fallo 
singolare. Itiduslile rurali e civiche, da 
poco noie, so^o già pcrvcDute ad un atto 
grado di pei fezionamenlo, mentre T an- 
tichissima arie di estrar T olio dalle olive 
non nc manifesta ancora uno distinto. 
IiifaUi. corsi venlUei secoli d'esercizio 
dopo .‘iristco r Ateniese, c venti secoli 
di regole c 'di precetti dopo Catone il 
prisco, noi non facciamo V olio, nè in 
maggior quantità, nc di qualità roiglìoic, 
nè a minor prezzo. 

E da altra parte, non dobbiamo 
noi esser tacciati per questo d* abbando- 
no e di negligenza, dappoiché, da tempi i 
più remoti ai nostri, indagini c tentativi 
onde spinger olire quest' arte, si sono 
incessantemente fra noi succeduti. 

Quali cause adunque ritardano au- 
rora questo perfezionamento ? In qual 
modo potrebbe esso conseguirsi ? 

L'aiie d' estrar l'olio promossa, 
come lutle le altre in genere, dulie ur- 
genze 5i)ciuli, non derii a cerio da un 
sistema di combinazioni ordinale c pre- 
concepite. Qnesl’onlliie dovè essere con- 
seguente al suo impiego, c progredir con 
esso ; e noi lo dubbiamo certo a tale ul- 
ternatìva continua di fatti e di osserva- 
zioni, se, ai meschino triturare e strin- 
gere le olive a mano, è succeduta la no- 
.4^trn meccanica di Jrantura e di com- 
jnessione. 

Ma se questo proceder lungo non 
raggiunse il suo scopo, se qnest' opera 
di tanto elaborato non lo fu ancora di 
quanto la renda compita ; potrebbe egli 
accadere che le cause di quel ritardo 
procedessero dalT indole dell' arte stessa, 
non bene costituita ne' suoi elementi c 
nelle' sue dipendenze. 

Preoccupato da questo dubbio, c 

i^n. Àgric.^ 1 7 * 
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richiamale alla memoiia le iorestigazioni 
« he i promotori dell' arte olearia si sono 
ili vari tempi proposte, il chiarissimo 
prof. Domenico De f 'ecchi^ autore dcl- 
r orticolo qui sopra liporlalo, crede che 
Visi non le abbiano tutte esaurite. Infatti, 
intenti sempre (disse egli alla prima rìu- 
niouc degli scienziati convenuti in Pisa) 
a perfezionare i parziali processi, non »i 
domandarono giammai, se P arte stessa, 
nel suo attuale stato , fosse sus('etliva 
d' nn generalo perfezionamento. 

Nè lontani si devono mendicare 
gli esempi d' altre arti reputalissìmc, che 
non Io erano mia volta, e d' altre din 
oggi non lo sono ; come la nautica dd 
mare finché non seppe trionfare della 
mutabilità del vento e delia con cnii ; to- 
me la nautica deiP aria, finché non sapra 
eccitare, nel mezzo pel quale s* aggira, 
dei virtuali appoggi, e derivare da questi 
i suoi movimenti. 

Giudicando qucIP omissione im- 
portante, il suddetto prof. De /'cechi 
ebbe in animo di ripararlo, ed ccconc il 
modo, 

1/ arte cuslìliicndosi di prinripii 
astratti c di manuali opere, ha analiz- 
zali matematicamente gli uni. cd esperi- 
menlalmentc le altre ; e resi commen- 
surabili i resultati con Puno e con Pallro 
modo ottenuti, gli ha paragonali in se- 
guito fra loro. 

E la mira di questa comparazione 
era di conoscere se le parli dì quel tutto 
fossero, respelti^'amcnte, e nei parlicrv 
Imi propri di (rìasciina , compatìbili ; 
poiché era d' ojiinione che da questa 
compatibilità, o incompatibilità appunto 
dovesse farsi manifesto, se il presunto 
perfezionamento sarebbe stalo si o no 
possibile. 

La com(>trazionc medesima nfinva 
un'alirn speranza. Allorché tin'incom- 
patibilità fra quelle parti fosse stala ri- 
conosciuta. sarebbero dìvoiutc palesi le 
5i 
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cause che la cudituivaDO, e nulo il mudo 
di mudiCcarle onde ncuodurre tutte le 
reiaxioni dell’ arte ad una universale con- 
venienza. 

lucominciandu da processi mecca- 
nici, r analisi defìnisce i rapporti statici 
e dinamici fra le diverse attenenze del 
franioio e dello strettoio a vericelioy due 
ordegni, ai ((uali nella fattura dell' olio si 
ha oggi universalmente ricorso; deM unu, 
nelle sue tre combinazioni comune^ idrau- 
lica^ ed a ruote dentate, o composta, 
dell' altro, nelle sue costruzioni di legno 
e di jerro. 

A riguardo delle due specie di mar- 
tliiiie, il suddetto professore rilevava im- 
portanti cose. 

L’ indole del Jrantoio, <lis«’ egli, è 
ottima in genere ; le sue qualità statiche 
sono in perfetta armoràn, all' oggetto del 
ipiale si tratta, con le dinamiche, ed il 
lavoro delle resistenze utili v' è di poco 
diminuito da quello delle passive; anzi 
tale è questa limìtazioue, che I' opera ot- 
tenuta vi si dimostra sempre in elevalo 
rapporto coll' aziupe del motore che la 
produce ; cosicché quest' ultima essendo 
sempre suscettibile d‘ accrescimento, l'al- 
tra lo diviene con essa ; ciò che in fallo 
d' arti è da giudicarsi di sommo pregio. 

Sebbene in pratica poco sentile, e 
meno apprezzale, il Jiaiitoio è disliulo 
da altre qualità eminenti, cioè dalia con. 
tinuità e dalla regolarità della sua azione. 
Oppui'lunamenle determinato e disposto 
il volume del corpo da triturarsi, vi si 
aggiungerebbe la terza qualità non meno 
importante delle precedenti, la prontez- 
za, per cui la sua attività ordinaria po- 
trebbe, a condizioni d' altronde eguali, 
d' oltre un quarto aumentarsi. 

Ma nella sua costruzione, il fran- 
toio va soggetto a notabili errori (parlia- 
mo di qudio riconosciuto in pratica co- 
me il meglio assortito ) perchè è noto 
come le proporzioni delle sue diverse 
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parti variano fra provincia e provincia, 
fra paese e paese, fra borgata e borgata 
in istranissimo modo. E questi errori si 
incontrano più frequentemente nei dia- 
metri, nella conicità, nel dorso, nel peso 
delle macini, nel collocamento del loro 
asse, nella lunghezza dell' asta, ec. 

Nè r atto stesso del frangere va 
esente da suoi, che si riportano, come 
dicemmo, al volume, all'ordinamento del 
corpo che si frange, ai tempi, al numero 
delle franture, ec. Infatti, quale essa si 
eseguisce, una sola frantura è insuificien- 
te alla piena riduzione d' una frantoiata 
d' olive, cosicché, sotto pretesti e deno- 
minazioni varie , essa è ripetuta sullo 
stesso volume a due, a tre, e fino a cin- 
que riprese. 

Queste condizioni variano di poco 
nei frantoi di diverso nome ; meno che 
r idraulico, prevale al comune, come la 
forza della quale I' uno é al confronto 
dell' altro animato. Ed all' idraulico mi- 
ra d' approssimarsi il frantoiano che usa 
il composto; lusinga sovente illusoria, 
specialmente allorché troppo ardita, e 
non secondata dall' impiego dei mezzi 
corrispondenti. 

Circostanie ben diverse da quelle 
che s' incontrano frangendo le olive, d 
attendono allorché vogliasi es trarne l'olia. 

La macchina a dò disposta (}o stret- 
toio) semplicissima nelle sue relazioni di 
equilibrio, moltiplica e complica quelle 
di movimento ; e I' azione assorbita daUe 
resistenze degli attriti sopera oltre tre 
volte quella che il motore v' opererebbe 
fatta da quella astrazione : almeno avuto 
riguardo alle costruzioni in legno. Cosi, 
all'opposto, di quanto dicemmo avvenire 
nel frantoio, 1' effetto dello strettoio non 
può essere utilmente aumentato, aumen- 
tandosi l'azione della forza ; qualiU svan- 
taggiosissima d* un ordegno, a cui, do- 
vunque mezzo di compressione occorra, 
s' ha ricorso. 
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Ni tatto BDCore. Il tuo modo di 
rostrazionc, che impegna h-a i sottegai 
I' asta comunicante alla retistenza , lo 
sfuno del motore, costrìnge il motore 
stesso ad interromperlo dopo un quarto 
della tua rivoluzione ; anzi dopo com- 
piuto un quarto della sua reroluzione 
occorre dar collocamento nuovo a quel- 
l' asta, e ciò ripetutamente fra i quarti 
restanti ; continuando per tal modo, Ba- 
chi quell' azione i diretta. 

Che te sia data mano al vericello, 
e quest' azione sia comunicata col suo 
mezzo afla vite, que' movimenti diven- 
gono più divisi e più numerosi ; ed ai 
traslo<»menti successivi dell’ asta, convie- 
ne aggiungere gli altri della corda che 
unisce le due macchine, e lo svolgere 
ddb corda stessa dal dorso dell' albero 
sul quale i raccolta , ec. ; cosicché il 
moto dello strettoio, oltre che eccessiva- 
mente compromesso nel giuoco degli at- 
triti, e per si stesso scarso e lento, re- 
sulta irregolare insieme e discontinuo. 

Lo strettoio di ferro va soggetto 
ai vizi medesimi, meno che il raggio del- 
la vite impiccolito, il suo pasto abbre- 
viato, e più di tutto la sezione delle sue 
spire divenuta rettangolare v' attenuano 
I' azione delle passive resistenze, b quale 
è rappresentata, se non da tre, da due 
volte per altro 1' azione del motore. 

Ai difetti inseparabili dalla sua na- 
tara, lo strettojo ne congiunge altri pro- 
venienti dal ano uso. Una strana idea, 
non meno per questo seguita ed univer- 
sale, pretende che, indipendentemente 
da una prestabilita proporzione fra l' at- 
tività delle due marchine, lo stesso vo- 
lume d’ olive, considerato sotto le con- 
dizioni nelle quali si frange, come il me- 
glio franto, debba resultare anche sotto 
le altre diverrìssime, nelle quali si strin- 
ge, come il meglio stretto ; e quel che i 
più singobre ancora, comunque tenue, 
o comunque grande qud volarne sia ; 
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giacchi i noto che questi volami varia- 
no bizzarramente al variare dei luoghi 
dalle é alle 9, alle ta e lino alle tS 
staia. Stando ad alcuni esperimenti, ed 
alla proporzione ordinaria che s' incon- 
tra fra la potenza dei due ordegni, quei 
volumi, all' oggetto di soddisfare a quel- 
le condizioni, in luogo d' essere eguali, 
dovrebbero diSerìre fra loro nel rappor- 
to d' r : 5 . 

Risalendo ai prìncipi! astratti della 
compressione, s' hanno riprove manifeste 
di quanto poro la pratica vi si uniformi. 
E da prima ; il volume assegnato d' or- 
dinario al corpo sottoposto a sostenerla 
non ha relazione conveniente con la for- 
za che b opera. Di qui b necessità di 
moltiplicare due, tre e fino cinque volle 
la stretta sul soggetto medesimo : e poi- 
ché 1' economb delT impresa non con- 
cede di sovvenir l' azione di qudb forza 
in ciascuna, e di quanto occorrerebbe, 
col tempo ne succede il resultalo nota- 
bilissimo, che con alcuna di queste stret- 
te non si trae dal volume premuto tanto 
olio, quanto avuto riguardo glia forza 
stessa potrebbe ottenersi. 

Ni più del volume è adattala al 
successo della compressione la figura da- 
ta al corpo compresso. Ragionando in- 
fatti sull' andamento fisico, col quale le 
parti solida di questo corpo respettÌTa- 
mente e sotto 1' azione della fona com- 
prìmente t' assestano, ed alle direzioni 
ed al corso nel quale b liquide, al segui- 
to degl' impulsi in quella concorrenza di 
movimenti sofferti, si dispongono, si per- 
viene a concludere, che il loro efBusso 
resulterebbe meno Impedito, e la loro 
raccolta più abboodante allorché quel 
volume fosse diviso in più, che raccolto 
in uno ; ed in ambedue i casi meglio al- 
lorquando interrotto orizzontalmente da 
diafragmi impermeabili che cootinao. 

Fin qui dell' azione dùtinta delle 
dne macchine. Ora il prof. De FeccU 
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ci guiila a resultamcnti più sìngolmi an- 
noia dnU.i combiuala. 

l fatloi pariirnlaii (seguerufusi nei 
piibblki usanza diversa ) si fannu aitivi 
dagli slessi operai c dagli stessi animali 
(l:iHe i4 alle ilj ^1 giorno; iuter> 
vallo di Uoppo esteso, se voglia consi- 
derarsi come una giornata di lavoro ; <li 
poco se come due. Perciò l' opera retri- 
biiilavì su questo secondo modulo, ap- 
pena è rappresentata dal primo. 

Lu corrispoudenta ba le parziali 
azioni, e V allivilà generale, perno intor- 
no al quale la reputazione ed i prulìtli 
di qualunque industriale stabilimento si 
volgono, è sconosciuta nei nostri. La 
r« anima cessa per far luogo ai precedenti 
della compressione, e questa compressio- 
ne si compie avanti che abbiasi pronto 
dalla fiantura il suggello per contiouai- 
1j; ritardi svantaggiosi cd accelerazioni 
inutili, che ioiporlauu (dedotto un me- 
dio resultalo da molti ) o, iG di lavoro, 
romputato suir altro eseguilo. 

Ad aggravare la q»ol perdila coii- 
rorrc un inconveniente forse inosservato 
finora. La varietà continua d' attenzione, 
di posizione c d^ attitudine alle quali gli 
njwrrni, per soddisfare alle loro tante di- 
verse incombenze, si prestano, li distrae 
di continuo nelle loro morali e ftsichc 
disposizioni, per cui T opera da essi ese- 
guita uun con isponde o quella della qua- 
le in condizioni più uniformi e più abi- 
tuali, sarebbero capaci per loro stessi. 
Dietro alcuni espcrimenli, e calcolando 
sopì a larghe basi quelle din'ercoze, resul- 
tarono eguali ad un lovoro equivalente 
ai o, 13 di quello che realmente esegui- 
vasi ; così per V uno e V altro titolo, ed 
indipeodeotemente dagli altri finora no- 
tati, questo lavoro viene a diminuirsi 
dì o, 38 . 

Ma sebbene estesi e gravi, i dlsor- 
dioi che s* incontrano frangendo e com- 
prìmendo le olive, considerati distinta- 
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mente possono andar suggelli ad alcune 
con ezioni ; anzi lo stesso sig. De V cechi 
pensò che, la scienza e V esperimento 
associandosi coscienziozamente fra loro, 
il primo dei due processi potrebbe resul- 
tare al sommo grado perfezionato. 

Ma i due si rifiutano apertamente 
ad una rigorosa combinazione ; 1* opera 
dell' uno è compromessa in quella del- 
r altro, e mirando ad un lavoro isocro- 
no e corrispondente, V unico atliibuto a 
loro comune è un incomparabililà ma- 
nifesta. 

I Di provenienza meccanica questi 
idisurdim iniluiscoao nei processi fisici 
dell' arte. 

E mentre imperlanto il benemeri- 
to canonico Stancovich ci richiama ad 
esliarre 1' olio del pericarpio solo e da 
quello e dal nucleo insieme, felicemente 
i pratici avveduti hanuo abbnudonalo ai 
volgni i il disputare : se le ulive debbano 
raccogliersi sull' albero o cadute ; se a 
mano, o percusse;se frangersi fermentale, 
o appassite. 

.Ma un' indeclinabile necessità U 
cusiririgc a peccare nel tempo nel quale 
la fattura deli' olio debba essere arco* 
scrìtta. 

La maturità officinale delle olive è 
diveisa da quella assegnala loro dalla na- 
tura, come diverso è dell' una e dell'al- 
lia lo scopo : quella oflì e 1' olio nei pri- 
mi stadi del suo sviluppo, quale i più 
frequenti bisogni sociali lo dimanda- 
no, limpido, soave, aromatico ; qnesta Io 
elabora come le occorrenze della semen- 
za lo esigono negli estremi, olio che noi 
troviamo fosco, rancido e nauseenle. 

td è facile sentire, che se comuni 
c frequenti sono i mezzi per accelerare 
questo passaggio, niuno, come a riguar- 
do di qualunque altra legge primitiva^ 
possa esisterne per trattenerlo. 

Infatti : siamo pure solleciti noi di 
raccogliere le olive, di elevare alcuni 
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(iispen(lii)st locali pe^T iii'^porrcle, o per 
cooservarvele : la loro vegetazione su i 
tavolati Don sarà per questo meno cou-> 
tinua di quella cui vanno soggette re- 
stando aderenti al loro peziolo, e comun- 
que vigilati, gli oli estratti nel marzo e 
nell' aprile dilTcriranno notabilmente d^ 
quelli raccolti In dicembre; ed è noto 
come la meschina attività de' noslii fat- 
toj, resultato della maleordioata combi- 
nazione delle cose che vi si trattano, ne 
conduca sovente o dappresso, od oltre 
quel limile. «** 

Espnmcnduci piu particolarmen- 
te, r arte d* eslrar P olio potrà consitle- 
rarst perfezionata, allurr]uandu, costituita 
nelle pro|)orzloui convenienti P attività 
delle sue macchine, uno stesso volume 
cP olive sofìiiià la sua estrema liduzione 
passando prontamenit^ uniformemente, r 
continuamente dalPuna alP altra., 

Al qual andamento P attuai sistema 
di frantala, nei modi convenienti mo- 
dificato e corretto , iDirabilmcnte sì 
presta. 

Il sistema di compressione rifiutan- 
dosi, anzi costituendo P ostacolo insor- 
montabile a quel perfezionamento, dorrà 
far luogo od un nuovo soddisfacente alle 
condizioni stabilite. 

Partendo adunque dal principio, 
che V arte olearia è ancora molto lungi 
dal suo peifczionamento fra no/, c che 
nel suo stato attuale, non è susceltibilc 
di riceverne alcuno notabile, i chiariss. 
prof. De f^ecchi e Stanco^nch venivano 
in mezzo alle annuali riunioni dei dotti 
italiani con larghi e generosi frutti rac- 
colti dalle loro saggie esperienze. Un 
plauso ben dovnto sì ebbero tali loro ri- 
cerche ; e noi mentre ci facciamo un do- 
vere di qui riprodurle, andiamo lieti che 
gli autori stessi abbiano favorito il no- 
stro divisamento con importanti correzio- 
ni. La parte i."* e a.*** è per intero 
dettata dal prof. De /^ecchi. Studia egli in 


Otti a/,.; 

queste il modo di provuedetvi in una con^ 
binazione meccanica più pronta , più 
eguale c più continua tC azione deW an- 
tica i combinaùone per altro che non in- 
conlravasi fra le molte note, e ch^jl 
prof. De F eccUi fu coslretlo immagi- 

nare. Nella quale occiisiotie eragli pro- 
pizia la sorte i poichq quella, cut davano 
la preferenza, soddisfaceva egts^lmentp 
ai principii astratti della teorica^ ed ai 
fatti posti dair esperimento i ed il pro- 
cesso stabilito con questa scorta, capace 
di maoifallurare oltre 5o, bar. d' olio al 
giorno, di qualità più distinta, ed a metà 
rii prezzo dell* attuale, ne aumenta nella 
ragione del dodici sopra cento la quali- 
tà ; per il che crede il prof, citato, che 
data ad esso esecuzìoue, la meccatiica 
idearia j ’ approssimerchòe molto in Ita- 
lia al suo pe/fezionamento. 

in quest' ultimo cimento in cui, 
meno che per pochi e parziali saggi, 
non gli era-dato di poilo, quel processo 
potrebbe resi.nr compromesso, giacche 
egli lo ha, per così dire, in ogni dipen- 
denza considerato ; c grazie alle tante ri- 
sorse, delle quali il calcolo e P osserva- 
zione hanno fatta copia alla tecnologia, 
ne ha contenuta fra riSlrettissimi limili 
P incertezza ; da alti a pai te, tale è P ac- 
cordo fra le relazioni di quelP insieme, 
che, per qualunque causa interiotto, vi 
può essere facilmente restituito. ^ 

In questa qondizione, noi pure ci 
uniamo al prof. De Fecchi, raccomandan- 
do la Proposta alla filantropìa dei gover- 
ni, ai quali Minen/m fu propizia in pro- 
vincie feraci della sua pianta. \ 

La parte 3. za appartiene al bene- 
merito canonico Stancooich, il quale, do- 
po aversi lungamente dedicato a quesPar- 
te che fa ricco il nostro suolo italiano 
ed amena la nostra coltura, può andare 
superbo che i dotti italiani convenuti a 
Torino abbiano vivamente applaudito al 
suo Spolpoliva^ 9 che sulla riva dell* 


j 


\ 


\ 

\ 
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Senna il celebre De Gasparin onoreTole 
rapporto facesse alla società R. d’ As***" 
coltura. 

Con questi dottissimi lavori speria> 
mo di compiere assai bene V importan- 
tissimo argomento che ondiamo trattan- 
do, e speriamo che sia della gloria italia- 
na Tavere soprav^nrato, anche in questo, 
<igni altra nazione. 

PARTE PRIMA 

DsI.LO stato ATTUALB dilla liBCCA!flCA 
OLBAElA 1!< ITAUA. 

ARTICOLO PRIMO 

Delle macchine Jrangenti e comprwientì 
considerate particolarmente. 

I . Queste macchine si limitano al 
Jranlojo., per mezzo del quate le olive 
sono tiitumte e frante, ed allo strettojoy 
usato onde comprìmerle; e prima 


CArrroix) pmiuo 

' Del Jrantojo in genere. 

I 2. Del quale sono note tre diverse 
specie ; la comune^ la composta ^ o a roc- 
chetto e V idraulica. 

§. I . Del Jrantojo comune. 

5 . E noto che questa macchina con- 
siste in una ruota, o macine verticalmente 
posta sopra un piano, o piatto orizzon- 
tale, la quale, condotta in giro intorno ad 
un albero anch' esso verticale, si rivolge 
contemporaneamente intorno a sé stessa, 
e sovrastando alle olive disposte nella di- 
rezione del suo passaggio, o alla macina^ 
idr, le infrange. 

4. Se si pongano ora le denomina- 
ùoni seguenti 


r/, /' Saggi medio, massimo c minimo 

H ... . altezza 

• . ... . apotem. totale > 

g ... . dorso o apotema troncato ... 7 

d , distanza dall' asse di moto dalla sezione media 

4, . . . . raggio 

Il .... velociti del centro 

.... la stesia dell’ estremità del diametro . 

Il ... . numero dei giri intorno a sè stessa in i'. . 


della macine 


i . 

J . 
b . 
P ■ 

V . 

P • 

F. 
f • 

r. 

n . 


raggio massimo della zona di fianlura o del piatto. 

asta 

raggio 

Io stesso 

velocità dd centro di pressione orizzontale . 
peso, le sue attenenze comprese, .... 



dell'albero 


forza sulla leva 

la stessa sul centro dell’ occhio della macme 
vdomtà 

nomerò dei giri io un minuto . . . 


I del motore 
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R' ... . resistenza del corpo compresso ...... 

J* ... . rapporto dell' attrito di prima specie 

y .... lo stesso dell' attrito di terza specie 

« .... lo stesso della circonferenza al diametro ; . . . 


»<7 

jalla pressMHM 


s' avrà I' equazione de' lavori ddle diverse parti della maccliina espressa la 

(a) FF = Vfy -4- Ru ; 

nella quale le velocità angolari del pernio dell' albero, del centro e delb cir-. 

conferenza dell' occhio della macine essendo le eSettiTc saranno 

6u 


(h) 

a avnf 

CO 



Cd) 

Go" * r 


a riguardo poi della p, siccome s' ha pure 

fej FF=ptt-\-/'pv, 

anche 


FF-fp, 


n 

c perciò la precedente (a) potrà porsi sotto la forma 


CO 

supponendosi 

(S) 


FF-=z Ru -f- X, 

X= Ufy -^fpv. 


5. Ottenuta colla la p il FF, e 
X, e posta nella ^aj s' ha la Ru espressa 
nel modo stesso, che dicesi lavoro delle 
resisterne uliti, o lavoro utile della mac- 
china, esprimendosi per quello del 
motore. Alla x poi dassi il nome di lavo- 
ro delle resislene passive , o lavoro ns- 
suibito dagli attriti, ec. della macchina 


stessa , e possono rappresentarsi con 
A . 

Pfr — ili—’ ' rappofh fra quest' ul- 
timo lavoro, ed i due precedenti. 

6. Proseguendo a determinare le 
quantità relative alla posizione della ma- 
cine, queste resulteranno 


fl<) 

0 ) 


/ r's-|-r“»-f.r' r"i 




j_ T I Idr+ar") _ 


t questa fdj può supporsi , senza errore sensibile, 
della zona di frantura , e della media sezione della 


CO 


h=-n. 


r 


eguale alla distanza del mezzo 
macine dall' asse di molo. 


Digitized by Google 


a<8 OLI 

Sebbene la fo^ina del fi*antojo 
comune s'incontri dovunque costaole' 
nenie la stessa, alcune delle sue parli 
variano qua c I.1 in istraoo modo, c fra 
lutilanissimi estremi. Lo stesso avviene 
delle altre marchine frangenti e compvi- 
inenti, delle quali dobbiamo fare parola : 
ciò che smciUiscc in esse un consenso 
l*cncralc, ed una comune derivazione. Ne 
qui intendiamo di raggiunger Tarle In 
queste sue molliplici divergenze ; ma ri- 
conosceiiclola circoscritta fra i limiti che 
i pratici più intolligeiiti le assegnano, 
abbandoneremo il restante come orbili-a- 
lio e come straniero allo scopo nostro 

8. E neppur questa separazione sta- 
bilita, potrebbe asserirsi che le opinioni 
«lei pratici stessi conconano in un per- 
fetto accordo ; ma esse vi si approssima- 
no almeno ; c preferendo quelle che oc- 
( upano un medio posto fra le altre, la 
probabilità d'attenersi alla vera s'aumen- 
ta notabilmente. 

9. A questa dichiarazione «lobbia- 
mo aggiungerne un'ultra, ed è; che quel* 
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la approssinuzìone oLtcuula, e roa essi 
una combinazione del fiauloju comune la 
meglio assortita in confronto di tutte le 
altre; siccome dei dati di latto sono in- 
dispensabili per lo sviluppo delle dottii- 
ne che ci proponiamo di stabilire, noi 
assumeremo questa rombinaiionc conié 
assolutamente vera, e come tipo, al quale 
tutte le altre della stessa natura dovranno 
essere riferite : ìntendesi questo rilievo 
esteso alle oltre niaccbìnc frangenti « 
comprìmenti, delle quali dobbiamo in se- 
guito occuparci. Che se indagini più se- 
vere, alle quali i pratici nou dovrebbero 
cessar mai di dar mano, dimostrassero in 
progresso la combinazione medesima co- 
me immeritevole della fiducia che, nello 
stato attuale «lelParle, dobbiamo acror- 
darle, le cunclusioui alle quali con quel 
mezzo discenderemo, daranno norma in 
quel caso alle nuove. 

IO. Queste cose premesse, fra i 
fj'antoj comuni maggiormente in uso, è 
ricevuto come meglio assortito quello co- 
struito nelle dimensioni seguenti 


o,^'' 5 o. raggio .... 
«►, 06. lo stesso del pernio 

5 , 3 5 . asta, o braccio. 

460/** 00. peso 


dell* albero 



00. diametro maggiore 

8«». lo stesso minore 

20. lo stesso dell' occhio 

5 o. distanza dall'asse dell'albero 

5 o. altezza 

60. grossezza o dorso . . . . 

ao. diametro del piatto indipendentemente dal ciglio. 


della maaine, 


e tiallate col mezzo d'un franlojo per tal modo costniito dieci staja d'olire, si 
giudicano queste esser ben frante in un' ora e mezzo in circa, o quando il loro 
volume sia ridotto alle due terze parti ; in conseguenza 


r"=o,g. ^o,e, 

i — 0 , 5 , 

f «^3,1 4 ; t=3,i5. 


H—O.Sg ; d=<),5 ; 

k— I . I ; 
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dalle qaali denTano (7) (i) 


r=:o,995, (d)=ro,8i, h ~ 3, Ho 


li. Se si suppone applicato al 
fraotojo un carallo ; siccome dopo molti 
esperimenti è noto chè, in la^ impiego. 


quell' animale, movendosi al passo e con 
una velocità d’ i,*' 54 , è capace d’ una 
fona di ia 3 ,** 5 , s’avranno 


i3a,5j FF’—3oH,‘^^' 3 (a); 


e poitdiè r animale percorre una circonferenza di 3 ,a 5 di raggio, in ciascun mi- 
nuto compirà n = 4, rivoluzioni, e perciò ; 

ic= 0,0188; u 0 , 3868 ; 17=0,0966, 


col mezzo delle quali quantità s' hanno le altre 

p= 5 a 3 ,*’* 3 ; flu=i94,^‘**''8; il= 5 oi ,''*6 
X= 8 ,''**’' 4 i (z=o,° 4 ', r=o,o 43 


la. Se in luogo d' un cavallo si facesse uso d' un bue, per questo s' avran- 
no prima 

F=i87,'^i ; F=i,*'oa8; FF=i94,***'''5; n = 3 ,o 3 , 


• poi 

Il — o,oia6; ir=o,aSa7; K=o,o 64 o 

p— 767,*** 7 ; Sterri 86,'^ *’’-6 ; A= 738 ,'** 4 

X — 7,'“ *'■9; ji=o,o4o; r=o,o 44 . 


§. a. Del Jraniojo a rocchetto. 

1 3 . questo fraotojo diOerisce dal 
comune in questo; che il braccio di leva 
sul quale agisce il motore non pone di- 
rettamente sull' albero cui sta presso la 
macine ( 3 ), e che diciamo primo argano, 
ma sopra un secondo più remoto comu- 
nicante con esso per mezzo d' una bur- 


bera ; questa comunicazione essendo 
operata da due rocchetti, e da due ruote, 
gli uni alternativamente posti a riguardo 
delle altre, la prima di queste sul nuovo 
argauo, il secondo di quelli sull' antico. 

i 4 - Ciò premesso, richiamiamo 
tutte le denominazioni poste in proposito 
dd firantojo comune (4), distinguendole 
con un accento in basso, ed aggiungiamo 
le seguenti 


.... raggio del rocchetto 1 

<s^ .... numero delle sue ali \ del 1 .° argano 

.... resistenza J 


(1) I numeri che t'incontrino cliiuii 
fri le purenteii richiimino i pirigriH pre- 
cedenti co* quili II COSI itluilmenle tnt- 
tali ha relazione. Ed in qoeili circostanza 
dobbiamo avrertire che, attese le correzio- 
ni e le aeginnle fatte a questo scritlo, l'or- 
dina de' $4. à stalo ora interrotto, ora va- 
Di*. <T Àgric., 1 7* I 


I fiato, seguendo le letlere dell’ alfabeto, ee. 
Ma comunque ciò sia aceaduto, le citazioni 
fatte lo sono fedelmente. 

(a) La òr. esprimendo runità d'allea- 
za in braccia, e la fiò. l’altra de’ pesi in 
libbre toscane, la fiò. òr. esprimerà l’ uni- 
tà d'azione. 

3 a 


V. 
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. raggio del rocchcllo 

• numero delle sue ali 

• raggio della ruota 

. numero de’’ suoi denti 

. peso deir albero e delle sue attenenze . • . . 

. raggio del suo pernio ... « 

. resistenza 


DI’ 


K 

% 


. lunghezza dclPasta 

. raggio della ruota 

, numero de' suoi denti 

. raggio del [*crniu dell' albero 

. peso del medesimo c delle sue attenenze . 

. resistenza 


della burbera 


\del 3.^ argano 


1 5 . Ciò posto, sapendosi che i lavori della forza sono nella stessa prop«»r- 
zionc de' loro momenti, e che i momenti delle forte che interessano il secondo 
argano sono i seguenti 


Momento del motore , F’’ Dj’ 

— deir atlnto del pernio deir albero ' p/' p!' 

— della resistenza Ji’* dj’ 

— deirattrito fra le ali del rocchetto ed i denti della ruota. ^ ^ 

b''ay 


a riguardo di quest' argano V equazione dei momenti sarà 


(0 






b" a’ 




dalla quale s'avrà Ti’’ . 

i 6 . Con questa si passerà a stabilire i momenti delle forze che agiscono sulla 
burbera, c s' aviauoo 


Momento della forza sul rocchetto 
— dell’attrito de' colli della burbera 


K d; 

«,6z/p/V(A>”+(fi, "=«/)*) 


— della resistenza d! 

— delI'aUrilo fra le ali del rocchetto ed i denti della ruota.y' R ) ; 

tosi r equazione per questa burbera sarà 

dalla quale si trarrà un vah»re prossimo 
♦il Ay supponendola iiulb od radicale dd 
secondo termine, e (rascuraudo il terzo 
hnli il valore ass«>hUo, cc. | 


o.b' 


17. Ottenuta per tal modo la 
essa si 50-titturà nelle equazioni del frao- 
(ojo cuiuuoe ( 4 ^ 6 ), le quali in questo 
caso divengono 
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(«,) 

e per mezio JcUe quali, ponendo, 

. . , numero delle rÌToluzioni in un min. del motore. 
... lo stesso del rocchetto del ■ ° ai'gano. 


e sapendosi dalla statica che 




N 

f ii 

s' avranno inoltre (4) 



(*/) 

«'= 

^ f 

S ■ “6^’ 



2 M/I a 


V— 

60" r, 

ed infine 

r'— 



> 


35 | 


1 8. Queste quantità definite, s' ot- 
terranno come sopra (4) le 


[ tg. In pratica (7. e seg.) i frantoj 
a rocchetto s' incontrano costruiti d' or- 
dinario sotto le dimensioni seguenti 


i,*''o. . . raggio del rocchetto 

3 0.. . . . numero de' denti 

aSa**-. . . peso 

, , raggio della ruota . 

47. . • ■ • numero de' denti . 

0, *''-i 5 . . raggio de' colli . . 

1 .0 . ... lo stesso del rocchetto 
3 o . . . . numero delle ali 

887^'*-. . . peso 

1, *''8. . . raggio della ruota . 
5 o . . . . numero de' suoi denti 
o,*''o6. . raggio del pernio . 
3 ,a 5 . . . lunghezia della leva. 

647“'. . . peso ..... 


I del i.° argano 


della burbera 


del a.° argano. 


ed in questo frantojo i o staja d' olive si giudicano ben fiantc in un' ora ; dopo 
ciò s' hanno 


1 ,0 5 1 ,0 ; Z?^"= 3 ,a 5 ; (/^'=i, 5 o ; f/^"=a,oo 

p/— 0,1 5; f]^"=:o,o5, a=:3o ; a/=3o ; bj \ 

b"—6o i p/=387 ; pf'=6iy i 

i valori delle p, j ; .4, j <!/ restando gli stessi di quelli dati alle p •, r; ^ d (4)- 


I. 
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3 0. Adattando»! d'ordinario a qncfta macchina nn bue, per il quale l'hanno, 
come vedemmo (la), 

r equazione ( ■ ) dà 

«/'=3oa,W I ; 

con quota R" si ricerca prima il valor prossimo d' il/ usando la (a), e s' ha la 
prowima 

/!/=i90,“ 7 , 

e poi r assolata 

ji;=.9.,6. 

Nel modo stesso posta 

A^,/=3,o5 

se ne ricaveranno 


n=9,og ; 0^0,0 38 a ; 0^0,7706; 

^=o,95i F,F;=i 83,'-**3, ^^a54,"* 6 ; N^u— i74,'‘**'o;4/=7,3 
R—iiS,“* 8; x;=ai,'‘**'9 ; ft^o,i la ; r/=o,ia6. 


§. 5 . Dtl frantoio idraulico. 

a I . All' estremità inferiore dell' al- 
bero di questo frantojo, che traversa il 
piano dell' oflicioa per andare a stabilirsi 
nel fondo del carceralo sottoposto, è adat- 
tata una ruota idraulica orizzontale posta 
in moto da una corrente inclinata d' un 
angolo discreto al piano della ruota stes- 
sa, che incontra ad un altro, d' ordinario 
retto, le sue cucchiaje, e che dicesi a ri- 
trecine. Non i già che non s' abbiano 


franto] a ruota verticale, o a corsia, co- 
municanti coir albero stesso per mezzo 
d' una ruota dentala, ec., ma non tanto 
frequentemente da impegnarci a trattarle 
in un modo distinto ; tanto più che que- 
st' ultimi riduconsi facilmente alla dottri- 
na dei precedenti. 

3 3 . All' oggetto di calcolare gli ef- 
fetti di questa macchina, oltre quelle ri- 
portate per il frantojo comune (4), e che 
distinguiamo con due accenti inferior- 
mente posti (i4), abbiansi le denomina- 
zioni che svuoilo : 



t . 

i . 


forza 

oUezza, o carico 

velocità 

inclinazione con un piano normale all' altro delle 
palette 


] 

I della corrente 


1 ... . lunghezza . 
a ... . sezione superiore 
a' .... la stessa inferiore 
a" ... la stessa media . 
c ... . contorno 
^ ... . portata . . . 


ddla doccia 
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e ... . coefficiente eiperìmentale rdalivo alla contrazione della rena fluida, 
y .... lo Steno dell’ attrito del fluido sulle pareti e sul fondo della doccia. 
g ... . fona acceleratrìce di gravità. 


T. . . . raggio dinamico 

j .... angolo delle palette all' oritionte 

n ... numero delle rìvolnaioni in nn minuto . . . . 

. . velocità . 

Dalla teoria delle macchine idrauliche i avranno 


poste 


<1 


' della mota 


• ^[cos.*,^aglf-r„,enj]r„.eni. 


nella quale 


6o 


a 3 . Nel restante questo frantojo conviene col comune, e perdo s'avranno 
al solito 


K) 

(*ii) 

(<^//) 

(<^«) 




a «««..f, , 

**// 3 ■ 6o" 

6o" ’ r.. 


(«//) 




le d^, , ottenendosi ne' modi già rife- 
riti, ec. (i). 

a 4 - Nei franto) idraolici (8), oltre 


quelle che hanno comuni coi eemplid, e 
che intendiamo ripetute in questo luogo 
(7), s'incontrano le dimoisiaai seguenti: 


.^,**■•0 caduta 1 

10^ inclinazione sol piano normale alT altro delle 7 ddla corrente 

palette ) 


\ 
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6,*-85 . . . 
0 ,*? 702 . . 

. lunghezza - . # . . . 

. sezione d' ingresso dell' acqua 

0,384 . . . 

. la stessa media 

2,‘-38i . . 

. cualui'Do di quest' ultima 
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. numero delle rìToluziooi in un minato . 

7’“ 

. incliooz. all’orìzzunte del piano delle palelle . 

1547"* • • 

. peso, compreso quello delP albero. 


della doccia 


^ della ruota 

I 


D'ordinario poi io queste macine si sogliono occupare dai 4^ 5o miaoli 
3 5. Dai quali dati s' haooo ; 


J/^5,o 5 
0^=0,703 
i=7i°; 


Colle ed a s’ ha 


t=G,85 ; jT=3,5 ; 0=^0, iu6; 

a"=o,584 i c=:a,38i . /=io°. 
/=o,oo35;n,^ia ; p,^i547. 

e=o_6i ; 


ed essendo g=i6,‘’' 8, si determinano pure 

6=0,0095 ; s=i i,‘' 4 * ! T— '5^* • ; 

r,^5,757 iF„r,/'**=357,5; 
sosUtuita nell’ equazione (a3), insieme colle 

11,^0,0926 5 u„=i,865o; t^,,=o,4686 ; ^,,=178, 4 

t* avranno 

/f„u„=5ao,'** * o4 ; H,,= i 7I,"* *^6 ; x„=37,''* * 46 ; 

fz,,=o,<45 5 t>„=o,ii7. 


Capitolo secujcdo 
Streltojo a verricello. 

3d. S‘*u$a di costruire questo stret- 
tojo di legno e di ferro ; noi lo conside- 
reremo in queste due condiziuui, fra lej 
quali intervengono notabili diUerenze. 

§. 1 . Dello streltojo di Ugno. 

37. 11 primo membro di questa! 
macchina è una vite a spire trian^lariA 
mobile intorno ad una madre fissa fraj 


due sostegni o coscie trattenute contro 
un piano, o piede sottoposto per mezzo 
di verghe o tiranti di ferro. Una lunga 
asta^ o leva introdotta a più riprese en* 
tro alcuni occhii o fori praticati nella 
estremità o testa della vite stessa a 90^ 
gradi r uno dall* altro, la conduce in gi- 
jro, c rabbassa mediante una trai'ersa 
trattenuta orizzontale fra i suoi incastri, 
o guidcy sul corpo da comprimersi rac> 
culto eoti'o gabbie, o bruscoU cedevoli 
disposte a colonna, o in castello^ e posa- 
te al di sotto della tUc stessa sopra la 
Uiicerna. £ per lucerna iuteodesi, un pia- 
jno termiuato da una cavità, o rigalo cir- 
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colare, e che versa in un recipiente col- 
locato in una cavità inferiore, o bottino. 

□ 8. U motore agisce sullo strettojo, 
applicandosi da prima all’ estremità del- 
r asta della vite, e continuando finché 
ciò avvenga elTicacemente. Successiva- 
mente a ciò , ha ricorso all' argano, o 
l'trricello, dall’ asta del quale, e median- 
te una corda interposta, comunica la sua 
asiane all' altra della vite, da dove il no- 
me di questa macchina. 


F fona 

F velocità 
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ag. NeH'uno e nell’ altro caso, l’at- 
to con cui si fa luogo alla discesa della 
vite stessa, o della traversa, e perciò alla 
diminuzione di volume del corpo com- 
presso, dicesi volgarmente lo stringere, e 
1" effetto ottenuto mentre quella diminu- 
zione continua, cioè la quantità del vo- 
lume diminuito, c sovente del liquido 
raccolto, la stretta. 

3o. Se si suppongano ora per Tar- 
gano o verricello. 

del mot. 


D raggio delTalbero, compreso quello della corda . 

e lo stesso del pernio 

G lunghezza dell’ asta 

Q resistenza del corpo compresso 


del verricello 


il momento FG della forza eguaglierà 
la somma di quelli QD della resistenza, 
e (Q F ) fe deir attrito del pernio 
sulla bronzina, trascurati il terzo prove- 


niente dal peso dell' albero premente sul 
fondo della bronzina stessa e l'altro della 
rigidità della corda, come di lieve impor- 
tanza nel caso nostro. Allora. 


(A) FG = qD^(F+q)fe-, 


equazione per mezzo della quale la Q può essere espressa per F. 

3 1 . A riguardo poi delT applicazione dell’ argano alla vite, si pongano nuo- 
vamente. 


9 . . . forza del motore sull’ asta. , . 

d . . . raggio del cilindro, compresa la metà 

dell’ altezza della spira .... 
k . , . rapporto di quest' altezza al lato cor- 
rispondente della spira stessa . 

Ié . . . lunghezza dell' asta 

9 . . . passo 

V , . . velocità 

R . . . resisteuza 


della vite 


il momento tiaQL della forza eguaglierà quelli dell’ attrito della spira 
f R 

contro le altre della madre ® della resistenza A5 ; 



dalla quale la A è data per Q, e poi per F. 


della vile 
cosicché 
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Sa. Notiamo che, (ebbene la testa 
della vite prema contro la traversa, e vi 
sofira un attrito notabile, la resistenza in-^ 
contrata reagisce contro il castello, e con- 
corre anch' esso alla compressione (37) ; 
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perciò ninna deduzione deve operarsi 
dipendentemente da quest' attrito. 

33 . Esprimendo la d per p 9 , al- 
1' eqinzione precedente pnò darsi una 
forma diversa, ovvero 


(Q 


nLi»Q—Ri{ 1 -+- 


nella quale Q primo termine del secondo 
membro rappresenta il lavoro delle resi- 
sistenze utili, l' altro , che indicheremo 
con f Ri J, quello delle passive per un 
intero giro della vite ; essendo noto, co- 
me questi lavori seguano la proporzione 
stessa dei momenti delle forse, dalle quali 
suno prodotti (> 5 ). Ora, se il tempo h 
nel quale quel giro si compie sia noto, 


divisi per questo que' lavori, diverraon» 
gli elementari RU, A, dando a queste 
quantità espressioni analoghe alle Ais, x 
(6) ; dalle quali poi, seguendo 1' analogia 

medesima, le M ( iinj ; 

ed è evidente, che dietro la loro norma, 
r equazione C^J può trasformarsi ancora 
nella 


(CJ 


Fr=RV -4- A- 


34. Le equazioni (j 4 )i (B) voglio- 
no esser trattate con qualche avvertenza. ^ 
Dicemmo già (38) come il motore ad- 
detta allo strettoio agisca da prima sul- 
r asta della vite, poi sull' altra del ver- 
ricello, ec. Ora quest' ultima azione re- 
sulterà evidentemente la stessa, se, in 
Inogo della corda di comunicazione fra 
le due macchine, si sostituirà all' estre-| 
mità della prima asta un motore fittizio 
Q, che si mova con la velocità dell'albe- 
ro dd verricello medesimo : allora per 
ciascuno di que' due stadj di compres- 
sione si avranno per FF, RU valori di- 
versi, dei corrispondenti de' quali desun- 
ti i medj, questi potranno considerarsi,! 


senza errore sennbile, come esprimenti 
r azione della media stretta, che suppor- 
remo rappresentare quella delta stretta 
reale. 

35 . La velocità F del motore F 
essendo nota, 1' altra del motore Q à rap- 

DF 

presentata da s e con ambedue si de- 
finiscono i tempi respettivi A, nei quali il 
giro dell' asta ddla vite è compito ne'due 
casi (3 9). 

36 . Gli strettoj di legno si reputa- 
no in pratica come bene costruiti ( 7 e 
segg. ) allorquando vi ai riscontrano le 
dimensioni segumiti 


o,*'- 3 5 . 

. raggio dell' albero 

0, o 5 . 

. lo stesso del pernio 

i, 5 . . 

. lunghezza dell' asta 

307,“ 0 . . 

s peso 

o,*' ag . 

. raggio medio 

6 , 5 . . 

. Iun|hezza ddl' asta 

0, 1 . . 

. passo 

«. 79 • 

. rapporto dell' altezza al lato della spira , 


I del verricella 


' sulla vite i 
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e h sirctia della |>asta derivata da die>-i 
sUja d' ulive repDlan d' ordinario cuoi- 
pila io ud' ora, o. quando aia ridotto a 
o^S il auo volarne. 

37. A questo itretlojo a' applicano 
tre uomini ( 7 e legg. ), e perciò una 
tona di 70,'*' 56 ; alteao per altro il mo- 
do di costruiioDe, e l' uao di questa qua- 
lità di vite, il rapporto del auo attrito di 
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prima specie alla prearione a' aaaume di 
0,17, come quello oaaervato nel moto 
d' un piano di querce sopra un piano ai- 
mde a fibre reapettivamente incrociate, 
quelle auperflcie eaaendo state spalmate 
di sostanze untuose. L'altro rapporto del- 
l'attrito proveniente daBa rivoluzione de- 
gli assi nelle loro cavità si limita a 0,1 5 . 

38 . Da questi dati derivano : 


f “ 70,36 ; f'' — i,a8 ; D — o,a 5 
G z= i, 5 o ; p = o,o 5 ; d = o,ag ; L = 6 , 5 o 
S=o,io; * = 0,79;/^ = 0,17 ;/= o,i 5 


3 g. Per il primo stadio della compressione a' avranno : 

Fr=go, '‘“'o6 ; fl= 6 ai 4 « ;« 9 = 6 i !,“*'• 4 
(1?;)=3465''*-*-ì /.— 34,"35 i RV'^'-=zi»,i i ; A"**'’— 7 . 


e per il secondo : 

(?=4o8,''*6 ; «=36o4i''* ; /ir=56o,''**' I 

(fl3)=i4394«*-*' ; /i= 344 "a i Br=i4,"* *'7* iA=:58,“*-53, 

dalle quali quantità poi deri\*ano le medie definite 


iir=l 6 “•*'■46 ; 

§. a. Deìh ttntlojo dì ferro. 

4 o. Questa specie di strettoi, ddla 
forma stessa dei precedenti (17), ne dif- 
feriscono notabilmente per le minori di- 
mensioni, che la connsteoza della materia 
della quale sono formati permette di dare 
ai diversi membri della vite, e particolar- 
mente per la figdra delle spire della vite 
stessa (m), le quali corrono fra le altre 
della madre costruita in ottone ; queste 
e quelle essendo intagliate di sezione ret- 
tangolare. Così nel calcrdo degli efietti di 


la ; ilf— 0,723 ; A=r3,973. 

questa macchina hanno luogo le stesse 
dottrine occorse per la precedente ( 5 o e 
segjg .7 ; meno il rapporto fra l’ altezza ed 
il lato ddle spire stesse, che, attesa la for- 
ma ora indicata, cangiasi ndl' umlà. 

4 ’- conseguenza, assunte per 
le diverse quantità che intervengono nel 
calcolo stesso le solite denominazioni 
( 3 o, 37), contrassegnate per altro con 
un accento in basso quelle che vaimo 
soggette a valori diversi , riferiremo a 
questo secondo strcttojo le formule sta- 
bilite per il precedente. 

43, Avremo però, come i^ora. 




W GP, 

{C) 

supponendo al solito 

(D,) F,r=R^U,+A, 

e corrispondentemente poi le quantità ; Wf 
D». JtAgrie.^ 17* 
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45. Lo tlrettojo di ferro è talvolta 
dnpostu in modo, che la vite restando 
fissala fra due pemj , la madre discende 
luogo di essa. Ed io questo stato lo stret- 
toio può avere il vantaggio di esser co 
stituito io movimento continuo. La com 
pressione avvenendo nel modo solito, la 
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sola differenza d»e ha luogo nel adculo 
dei due effetti, consiste nel lavoro del- 
1 ’ attrito dei due pemj , che, secondo la. 
cose dette, equivale a ( 38 )i *"P' 

posto p, il suo raggio ; anone da aggiun- 
gersi al secondo membro della (C^), co- 
sicché quell'equazione divenga 


ovvero, posta ancora 

44- Agli slrelloj di ferro, ai quali s" adatta, come dicemmo (4o), una madre- 
vite d' ottone, si danno d'ordinario le dimensioni seguenti (7 e segg.) 


0,0788 .... raggio medio . . 

3,7$ lunghezza dell' asta 

0,0435 .... passo .... 

il V erricello, e le sue dipendenze restan- 
do in questo strettojo le stesse che nel 
precedente (43). 

45. Al verricello di questo stret- 
toio s' adattano due uomini, un maggior 
numero potendo assoggettar l' asta a pie- 
garsi. Il volume del castello resta lo 
stessa che nella compressione precedente, 

/'^=47i” ; <1^0,0758 ; L^ 3,75 

5^=0,0433; A, =1,0 ;/=o,i6 5 

dalle quali quantità derivano le altre relative al primo stadio della compressiooa 

/•/=Go“*' 16 ; R— 6490«* ; fl,9,=3 8 i,'‘**'-o ; (R,9,)=53i“*'- 
i 3 ," 5 o; R^ir — 30 ,“‘*- .3 1 ; A^ 3 g,w*- 75 , 

ed al secondo; 

9 — 373 ,'-* 8 ; R — 37576 '-*- ; R,9,= 163 7 “ ; (R,9;3io6«*'^- 

A, =83, " 94 ; R/^— , 9 ,<-*‘e 75 . A — 3 ^,«s.*r 95 5 

da dove le quantità medie 

R/'>=i9,''**-98 ;A/= 38 ,«**'. 8 S ; .W^o ,659 ; A — 1,947. 

4G. Per la vite im|>erniata, o detta a madre mobile, si ponga p^=rb,*'oa 5 ; e 
s* avi anno per il prìmo stadio 


e la stretta v e compita nel solito tem- 
po ( 36 ) : a riguardo poi della resistenza 
dell' attrito di prima specie, le superficie 
dei due metalli essendo considerate coma 
ben pulite e spalmate d' dio, è stata cal- 
colata nel rapporto alla pressione totale 
come 0,161 1 ) in conseguenza 


I della vita 


Digitized by Google 


O L I 


0 L I 


2 


Fr=6o-“*'^^i6;fl=ao8o«‘;: ; («^ 9 ^= 587 /'“'^ 8 

'a^i 5,"S } H,r/=i6,'‘**'79iA,=43,''“'-55, 

c per il Mooodo, 

^/=a73,“*''-8 ; •, F^9^i3i5'^*'’ ;(fl^j,)=:34»a“-*'^' 

A- 8 a,"g 3 ; ; A^.“* *'48; 

perciò le medie 

i 6«*'39. A^4a “‘•■Si ; iV^o^Sgg ; 


47. Oltre allo itreltoio a verrìcelto, 
sono noti I' idraulico^ e ^ altri a Uva, a 
eccentrico ed a percossa. Stranieri per 
altro alle of&dne Italiane, questi stretto) 
Io divengono, almeno in questo luogo, 
per noi ; cosicché ci limitiamo ad osser- 
vare, che se i fattori d' olio degli altri 
paesi non curano il primo per il suo ec- 
cessivo presso, e per la poca convenien- 
za del suo oso, sono meno solleciti per l 
due altri, attesa la loro limitata energia ; 
e laddove, indotti da circostanze speciali, 
danno la preferenza all' ultimo, la gior- 
naliera esperienza gli fa avverali che 
questi non differisce per il suo effetto 
dai comuni (i). 

abticolo secondo 

D'alciini processi delT arte, e tCaìcimi 
es/>erimenli. 

Capitoi.o psimo 
Preliminare. 

48. L'eRètto d*ana macchina, sem- 
plice o composta che sia, è prescritto 
dalla sua indole e dalla sna dottrina ; 
diversamente di più macchine , 1 ' uso 
delle quali può diversamente combinarsi, 
e ndl' effetto delle quali concorre neces- 

(■) Vedasi Taffe, Application des 
Pfàficipes d* inécaniifucy pag. i33. 


sanamente il modo di quella combina- 
zione, o la pratica del loro esercizio. Cosi 
l' esposizione de' processi familiari alle 
oflicine olearie costituisce un preliminare 
indispensabile per la valutazione degli 
effetti reali delle macchine che vi s' im- 
piegano. 

49- l'incertezza, e la perpetua 
variabilità di questi processi medesimi 
(7.37), non ci permetteva d'accordare 
molta fiducia a quelli che venivano suc- 
cessivamente indicati ; cosicché fu nostro 
pensiero in quest' occasiuna (come lo fu 
sempre in altre eguali) di visitare perso- 
nalnieiile gli stabilimenti di primo nome, 
e di consultare in proposito di tali ricer- 
che i proprietarii più istruiti, ed i ma- 
nifattori più intelligenti ; di modo che 
i canoni pratici qui sotto riportati, sono 
guarentiti da questo doppio confronto. 

So. Discendendo frattanto in que- 
sti luoghi, e meditando sopra i sistemi 
coi quali si fanno attivi, ci é avvenuto di 
notare, quanta dissomiglianza intervenga 
nel maneggio delle due principali mac- 
chine che le corredano, e dei modi coi 
quali ti pongono in movimento. Limi- 
tandoci allo strettojo, questi modi si no- 
verano fino a venticinque, dei quali al- 
cuni si ripetono, o ti triplicano, o ti qua- 
druplicano ad ogni quarto di rivolusione 
della vite (t). 

(I) Perché quesIS nostra avVerlenia sia 
beo co ni presa, dolihiamo aggiungere, ehs 


« 
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Si. Questa circostanza, che sotto- 
pone gli operai a variare frequentemente 
ili posizione e d' attitudine, e che ne in- 
terrompe c ne distrae sovente Poperoii- 
tà c P attenzione, influisce per tal modo 
nelle loro fisiche e morali disposizioni, 
che il lavoro da essi eseguito non oorri- 
spoode presso che mai nè aU'energia, nè 
alla prontezza di citi, costituiti in quelle 
circostanze, sarebbero capaci ; e ne siano 
una riprova evidente le differenze no- 
tabili che s' incontrano in quei lavori nel 
caso in cui tutti i loro atti sieno partico- 
larmente vigilati, e nell’ altro in cui lo 
sieno in complesso. 

5a. Ora, prevenuti di queste dif- 
ferenze, siamo stati solleciti d' eliminarle 
dagli esperimenti comparativi che ci sia- 
mo proposti di raccogliere, non tenendo 
conto che di quelli che abbiamo potuto 
personalmente dirigere, e nei quali, pef 
quanto P avvedutezza nostra i»of8 esten- 
dersi, l'abbandono e la distrazione non 
haiioo Todutia óllicvazione sensibile. 

S5. Questi dati riconosciuti come 
veri e come opportuni, non erano per 
anche nè disposti, nè indicati in modo da 
essere introdotti in un' analitica discus- 
sione, ed occorreva di costituirli in tal 
ordine, c di riportarli a tali espressioni, 
che, senza nulla perdere della loro natu- 
ra, divenissero, come dicesi, commensu- 


noi Intendiamo per modo diverso d' azione 
quello per segmre il quale Poperajo deve 
cangiare la ana posizione, ovvero la tua at- 
liludine ; coti, a riguardo dello stringere, 
notiamo con quetto nome: i.” il passag- 
gio dell' operajo tletto da nna posizione 
dall'atta della vile alla tuocetiiva, quando 
opera sull’asta steasa; a.” l’ estrarre questa 
dal ano occhio ; S." il riporla nell' altro, 
cc. ; e quando pone mano all' atta del re- 
ricello i 4 ." lo sciogliere la corde dal dorso 
deiP albero; 5” il fermarla all’ asta rolla 
vile: 6.* il disciqglicre di nuova la gpr- 
da, cc. 
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rabili e comparabili, Applichmmo quo- 
ti' idea ad un esempio. 

54 . Allorché fosse stato rìcoaosdo- 
to utile espediente di distribuire le olive 
da irangersi, e da stringersi in {nccoK 
volami da trattarsi colle forze ordinarie, 
ovvero di disporre di forze straordiirarie 
e proporzionali ai grandi, una sola fm- 
tura ed nna sola stretta sarebbero state 
sufficienti alla riduzione compiuta dei 
volumi medesimi io ambedue i casi. 

55. Ma P uno o P altro dei dne 
processi , resultando o troppo lento o 
troppo laborioso In pratica, s'ebbe ricor- 
so al terzo, d' operare sopra un volume, 
di certo maggiore compurativamente alla 
forza disposta per estrame P olio, ma 
tale che la forza stessa, operando sul vo- 
lume medesimo a riprese, pervenisse con 
cUiotnazioni successive e ripetute ad ot- 
tenerne la totale o prossimamente totale 
separazione (4<): diqui il numero ri- 
petuto delle franture e delle strette so- 
pra una stessa quantità d' olive e dei lo- 
ro residui ridoUi a densità diverse, le une 
e le altre conosciute coi nomi di far 
r olio, di rifare le sanse e di fare il 
sansino. 

• 56. Ora questo sistema, siccome si 
prevede, rendendo vari nei diversi stadi 
queste opere a riguardo dei volumi di 
più in più ridotti, e dd tempi di quelle 
azioni di più in più diminuiti ; ed incoo- 
venientemente prolisso polendo resultare 
P esame di tanti e tanto diversi bui, 
divenne indispensabile il compenso d'as- 
sumere ili ciascuna classe di essi un me- 
dio dal quale fossero tatti corrisponden- 
temente rappresentati. Cosi d fu d'uopo 
di stabilire una media yrantojata o ma- 
cinata, un medio tempo per frangerla, 
uno simile per stringerla, ec. ec., fatti e 
dati esperimentati, che riporteremo di- 
stinti in serie diverse. 

56. a) Aggiungiamo, che secondo 
il loro stalo igrometrico, le olive si dicono 
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Jìresche ed asciutte a seconda del po- 
co o inoltu interrallo dalla loro raccolta, 
nd medio, e nel più comune dicendosi 
appastile. N<n non rammentiamo \e fer- 
mentate e le disseccate, perchè un buon 
fattore d’ olio non le tratta mai in que- 
sto stato. 

Cafitolo secosdo 

ly alcuni processi delC arte. 

5^. Separiamo quelli fra questi 
proceui che si riportano alla frantura 
dagli altri che interessano la stretta. 

§. I . DeBa frantura. Serie A. Volumi. 

58. A riguardo di questi volumi 
dobbiamo notare le cose seguenti : 

I.* La macinata è composta di 
dieci staja d' ulive, che l' aaione della 
macine riduce in pasta (io). ^.i 

a.' Strette tre di queste macinate, 
e riunitine i residui, o le tante (55), se 
ne compongono di esse due, die si di- 
stinguono con questo nome, e die si 
frangono di nuovo e separatamente. 

3.* Compresse poi anche queste, 
si ripongono sotto la macine per la terza 
volta, come macinate di sansini (ivi), com- 
piendo così la loro compiuta triturazione. 

5q. Per tal modo 3o staja d' olive 
si frangono compiutamente per mezzo 
di sette franture. 
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60. Dal che può condodersi, che 
se in luogo d' operare nel modo descrit- 
to. si preferisse di frangere queste 3o 
staia nel loro stato naturale, e per una 
sola volta, distribuendole in sette porzio- 
ni d' egual volume, 1* azione meccanica, 
o la frantura ( giacché non è fatta qui 
parola che di quest' azione, nè se essa 
concorra o no egualmente nella separa- 
zione dei liquidi contenuti, del che fra 
poco) risulterebbe la stessa. Cosi noi am- 
metteremo quest’ ipotesi nei nostri con>- 
puli, e ragionando di macinate, quando 
non sia diversamente avvertito, intende- 
remo \e media, c però di 4,*'' a 8, me- 
diante la quale le olive sono reputate su- 
scettìbili d' esser ridotte allo stesso grado 
di triturazione che dall' ordinaria franlu- 
ra, tre volte ripetuta, dalle comuni ma- 
cinate s' ottiene (54). 

Frantura. Serie B. Tempi ài frOntojo 
‘ commm. vr o u 

6 1 . Frangendo le olive, awicB* di 
dover ter luogo a disposiziooi o prett- 
mintiif o snccesave a quell’ atto, € di 
spendere alcuni interralli di tempo che 
non interessano, parlando a rigore, la 
frantura immediata . Così , per moti- 
vi, che compariranno manifesti in an- 
gulto, noi terremo conto di questa dilTe- 
reoza nelle indicazioni che seguono, no- 
tando quei tempi, impiego diretto gli 
uni, e (T indiretto gli altri. 


Prima frantura. 


I .° trasporto deDe olive dal deposito, supposto prossimo, 

nel piatto della madoe . . . 

3.° frantura 

3. ° ritardi eventuali (i) 

4 . ° raccolta della sansa, e riempimento delle bruscole . 


{■} RMullati da la esperimenti. 


Totale 


TMn D 


indireU. ; 

dirfttl. 

o,*'-o8 


0 , o3 
0 , 09 

i ,"09 

e 

CI 

0 

o,“-o 9 
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3fÌ3 


Seconda J'ranUira, 

Tauri D 

larfioo 

indiretl. 

fffrelìo 

5 .^ trasporto nel {Matto della macine della sansa derivata 
dalla stretta deUa macinata precedente 

a-'oy 


6.° frantura 

o,“'’-76 

7.® ritardi eventuali . . 

0, oa 

8. raccuila del sansino e riempimento delle bruscole . 

0, 08 


Totale 

o,»-.i7 

K 

0 

Terxa Jrantara. 



9.® trasporto del sansino derivato dalla precedente stretta 
nel piatto 

o,~-07 


10. " frantura 

11. ® ritardi eventuali 

0, oa 

o,"’4a 

la.® raccolta del residuo e sfogo delle bruscfde . 

0, 08 


Totale 

o,"- 17 

i 0,"43 


6a. BaccogUeado le cose premesse, o,*'-8og di diretto impiego, e di 
ai perviene a condadere, che ndle sette d' indiretto, I' uno o,8a, I' altro o,i 8 
franture che compongono la triturazione del totale, 
compiuta delle So*'- d’ olive al frantojo 

comune, s’ impiegano direttamente (6i) Frattura. Serie C. Tempi al frantojo 
ed I,*'' 38 indirettamente ; cosic- a rocchetto. 

che in verso meccanico è stabilito che le 

38 (60) sono condotte all’ estrema 63 . Conserrata la distinzione dei 
loro riduzione frangendole una volta alla tempi nei quali questa frantura s'esegui- 
macchina comune jùhj per un tempo sce (61), s’ ha 


Prima Jranlura. 

^ I.” trasporto delle olis'e dal deposito nel piatto del 

'(frantojo 

I a.° frantura 

3 . ritardi eventuali (i) 

4-° raccolta della sansa, ec. 

Totale 


Tauri o' lurizGo 



(■) ftinltati da 6 esperimenti. 
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Seconda Jranlura. 


5 ” IrMporlo d«Ua saua nel piatto del frantujo 

6 . ® frantura . . ■ 

7. " ritardi eventuali 

S.° raccolta del aansino e vuolaniento delle bruscole 


Tena frantura. 


Totale 


9“ trasporto del sanano nel piatto del frantojo . 

10. ® frantura 

11. ® ritardi eventuali 

17 .® raccolta del residuo ,{ vuotamente e sfoeo delle 
bruscole ® 

Totale 


TlItPI 0 

' lanaoo 


’’ - 

diretto 

‘>>"■07 

o,"’- 5 a 

0 0 
0 0 


o,"-i8 1 

o,"- 5 a 


o,‘”'o7 

o,"48 

0, 04 


0, 07 


0 

M 

* 

0,-48 


64. Calcolando come sopra ( 6 a), si 
trova che per frangere alla macchina a 
rocchetto le solite 5 o'^‘ d’ olive occorro- 
no 4 >*^* 2 o direttamente impiegate , e 
indirettamente; cosicché, ripresa 
r idea d' una frantura media di 4 ,";a 8 
( 6 o), essa potrà esser compita con que- 
sto frantoio in o,<»- 64 1 della prima spe- 
cie, ed in o,*'" i 87 *^*Ua seconda, cioè, 


in un caso 0,76, nell’ altro o,a3 prò-’ 
porzionalmenle al totale 

Frantura. Sene D. Tempi al frantojo 
idraulico. 

65 . Rinnovate le osservazioni sulla 
separazione dei tempi della frantura di 
sopra riporuti (61), s’avranno in que- 
sto QUOTO caso 


Prima frantura. 


1.® trasporto delle olive nel piatto del frantojo . 

a.® frantura 

3 .® ritardi eventuali (1) 

4 “ raccolta della sansa e riempimento delle bruscole 

Totale 

Seconda frantura. 


5 . ® trasporto della sansa nel piaUo del fVantojo . 

6. ® frantura 

7. ® ritardi eventuali 

8. ® raccolta del sansìno e riempimento delle bruscole , 

Totale 


(•) Risaltati da iS esperimenti. 


TZ«h d 

* IMPICCO 

indirei 1 . 

diretto 

00 

0 

0 


0, o 3 
0, 09 

o,— 3 a 

o,—ao 

0, 3 a 


0,-08 



o,— ao 

*0 

0 

0 


0, 06 


o,— i7 

0," ao 
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Terta JnmUtra 


Ohi 


TEMPI D* lamco 


9.^ traiporto del sansmo nel piatto de! frantojo . . . 

I o.^ frantuni . . . . « . • 

I I ritardi eveoluali . 

1 a." raccolta del residuo e vuolamentu delle bruscole . 

Totale 


indireU. 

dIreUo 

1 

0 


0, o3 
0, 06 

0,— ao 

0,-17 

o,—-3o- 


G6. Cosicché le solite sette fraQtu«*| 
re occorrenti per ridurre le 5o''* d'olive, < 
esigono I ,"'76 d’ impiego diretto , e 
i,*' a5 d' indiretto ; e perciò la fran- 
tujuta media (60) impoiterà in questo 
caso o/'-aSi ddl' uno, c o,*'’ i^8 del- 
r altro ; il primo dipendente dal totale 
nel rapporto di 0,69, c di 0,41 il se- 
condo. 

§. a. DeSa compressioite, 

67. Adempito a quanto occorreva, 
onde render comparabili i tempi drile 
iVaulure, collo stesso scopo^ e seguendo 
r ordine medesimo ( 60, 61 ), trattiamo 
quelli delta compressione ; a riguardo 
della quale occorre d' avvertire partico- 
larmente, che ciascuna compressione, o 
Stretta, oltre le dispositioni preliminari 
e successive occorrenti per prepararla, 
per ordinarla e per compirla (61 ), può 
supporsi divisa in quattro intervalli di- 
stinti, nel primo dei quali non s' ha altro 
scopo ebe quello d' abbassare il castello, 
e questo con la doppia mira, e di non 
far discendere al dì là d' un determinato 
limite b vite, oltre il quale la sua stabi- 
lità resterebbe compromessa, e di toglie- 
re al castello medesimo occasione d' in- 
rlinarsì sulla lucerna, e di sottrarsi così 
allo sfurto dei motori \ perciò, disciolta 
ed elevata la vite, vien supplito al vuoto 
|>er tal modo fortnato con dei toppi, o 
taglieri dì legno. 


I 68. II secondo intervallo incomin- 
'cia alla ripresa della strelta medesima, e 
[continua fin*) tanto che, data mano al 
verricello, la resistenxa ad essere ulterior- 
mente sbbiusato incomincia a farsi mag- 
giore nel corpo compresso. Allora Potio- 
ne dei motori è sospesa, ed anche in 
questo caso prr un doppio motivo; Puno 
per dar agio alle parti del corpo slesso di 
disporsi secondo la tendenta impressa 
loro in quel movimento, dìspositiooe, che 
certamente non potrebbe resultare istan- 
tanea ; P altro per dare alle molecole li- 
quide, sprigionate per il ravvidnameoto 
delle solide, il tempo di dirigersi dalle 
regioni centrali verso le superficiali del 
corpo stesso, dove unicamente possono 
incontrare adito e uscita. 

6g. E questa interrusione d'opera, 
che la coDsiderasiooe stessa dello stato 
del corpo premuto e del premente sug- 
gerirebbe, e che secondo le ciroostante 
diverse è data ad una o più riprese, è 
poi dimostrata indispeusabile dal fatto ; 
poiché, ostinandosi a trascurarla, è avve- 
nuto, o che le bruscole ri sono smaglia- 
te e rotte, o che qualche attenenea dello 
strettoio ha soflerti guasti notabilissimi. 

70. Data nelP uno o ndP ahro mo- 
do discreta durata a quel riposo, il terzo 
intervallo conduce b stretta al suo ter- 
mine, definito questo dal non riconoscersi 
altrimenti efficace lo sforto dei motori 
sulle leve del verricello. E non è già che, 
accordando nuovo ^ più lungo ri|>oso 


I 


I 


i 


Digitized by Google 


O L I 

alla inaua rumprassa, un nuoTO sfurio 
non ne ountinuasse più u meno utilmen- 
te la litluziune ; ma un computo di tem- 
po e di spesa, rende i manifattori di- 
screti su tal proposito. 

7 ■ . Lo scolo del castello, nel qual 
tem^H» se ne opeia la laratnra, e che dà 
luogo allo sgorgo del liquido che si sepa- 
rò r ultimo, costituisce il quarto inter- 
rano, del quale, secondo l' umore e la 
prevenzione del frantoiano, si rende mag- 
giore o minore la dnruta. 

73. E qui noteremo opportuna- 
mente che le vili di ferro, le quali, attesa 
la brevità «Iella loro asta (a 5 ), operereb- 
bero più prontamente di quelle di legno, 
sono notabilmente ritardate dalla minore 
altezza del loro passo ( ivi ) ; cosicché, 
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sebbene nei tempi d'azione delle due mac- 
chine si sieoo riscontrate alcune diOeren- 
ze, esse non compariscono per questo 
tanto influenti nei resultati dei quali an- 
diamo ad occuparci, da trattenerci a no- 
tarle ; in conseguenza i tempi riportati nel 
computo della serie seguente e delle me- 
die quantità, alle quali con questo mezzo 
è fatta strada (Ct), possono praticamente 
assnmersi come comuni all' una ed all'al- 
tra macchina sema errore sesuibile. 

75. Queste cose premesse, «llscen- 
diamo a notare i tempi d' impiego diret- 
to ed indiretto fivi) delle diverse strette 
alle quali s' intendono sotlopuste le solite 
I o"' d'olive, tempi che dopo multe com- 
parazioni s' osservarono correre neH' or- 
dine seguente 


Compressione. Serie JS. Tempi allo strettoio a 

verricello. 



TEMPI D 

' IMPICCO 

Prima stretta 


^ . 

indìrelt. 

diretto 

trasporto delle bruscole sotto lo strettoio, 
od ordinamento del castello 

O,"' I 3 


à.° primo intervallo della- stretta per 1' abbassa- 
mento del castello (63) 


Oj^oS 

3.” disciogli mento ed elevazione della vite per 
l' interposizione dei taglieri (Ivi) 

0, o5 


4.° secondo intervallo della stretta 

• s ■ • , 

0, 38 

6 ® riposo a. 

00 

0 

0 


7.° terzo intervallo della stretta 

a a a 

0, 36 

8.° quarto intervallo, 0 scolo del casldlo . . . 

0, 07 


9.® ritardi eventuali (1) 

0, o3 


IO.® discioglimento della vite e disgombro della 
lucerna - . 

0, 07 

- 

Totale 

o,®'’ 4^ 



(1) Risultati «la io esperimenti. 


Dk. d'^grie., tj* 54 


— — 


Digitized by Google 


»66 


O L I 


O L 1 


Seconda tirella 


TEBri li' IBPIROO 


iiiiliieU. I ilirello 


1 1 ° trasporlo dvUc bruscule ed ordinaineolu dui 
castello. . 

13 .*^ primo intervallo della sU'etta 

1 3 . ° discioglimentu dulia vite ed iuterposizione 

dei taglieri 

14. ° secondo intervallo 

1 5 . ° terzo intervallo 

16. ° quarto intervalo 

17. ° ritardi eventuali . . . 

18. ° disdoglimenlu della vite e disgombro della 

lucermi 

Totale 


o,”-o4 

0," 08 

u, u 5 

0, 30 

U, 1 5 

0, 04 
0, ua 


0, 04 


«7 1 

1 0,-43 


TerìM tirella. 


Seguendosi m questa stretta 1 ' ordine stesso della 
precedente, i tempi risultano presso a poco gli stessi nei 
due casi, ovvero 



~ yS. In conseguenza 1’ olio ò al so-!ma specie, od io 0,“'' 38 della seconda ; 
lito estratto compiutamente dalle trenta! cioè nelle parli o,G 3 e o ,35 del totale, 
staia d’ olive in à"’- ,64 di tempo diretta-] 76. Sottoposta a questo modo di 
mente impiegalo, ed in i‘”’ <)4 impiegalo frantura c di stretta, la quantità d'olir e 


indirettamente ( 61 ) ; cosicebè la stretta 
compiuta della macinata media di 4 a 8 
si eseguisce in o'^-Sa di tempo della pri; 


manilatturatc nelle diverse oilìcine, ed ì 
tempi d' una giornata di lavoro risultano 
come dalla seguente 


Serie F. OpergsiUf giornaliera delle ^ficine 

Officina a frantoio fcontuno . ... 

— a frantoio a rocchetto 

— a frantoiD idraulico ...... 


GtOBUl 1 

(li lavoro 

OOAJmTA 
1 «rolÌTr. 

i 5 — 

48 "- 

16 

Gu 

18 

90 


77. Del resto insisteremo qui ripe- 
tendo, che i resultati finora esposti, cer- 
tamente csperimentali c veri nel loro 
complesso, assumono il carattere di vir- 
tuali c fittizj, allorcbè riportali alla loro 


media espressione ( 58 ) ; perciò, come 
tali, non possono essere d' alcuna norma 
al manifattore : anzi al manifattore dili- 
gente incombe di variare opportunamen- 
ite anclic gli assoluti; cd in ispccial modo 
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fanelli, nella durata dei qnali influiscono 
elementi varfahiHssiitii, lo stato, sindi ma- 
turità, sìa di proscnigamenlo delle olive, 
le condizioni termometnehe delF atmo- 
sfera, ec. delle quali cose fra poro. 

78. Iiifatli le oHve molto mature, 
che nulla o poco hanno perduto della 
loro acqua di vegetazione, devono trat- 
tenersi minur tempo sotto la marine, e 
maggiore sotto il torchio delle immature 
c delle asciutte ; dividendosi queste con 
maggior dìlìkoltà, ma rendendo anche 
con . maggior prontezza il loro olio di 
quelle. 

7Q. Nel modo stesso la stagione, o 
meglio r ambiente deir of6cina fattosi rì- 
gido, la frantura, che dicesi a giri o a 
mani (1), non si fa compila, se un au- 
mento di velocità della madne non ìm- 
[irima a tutta la franloiata nn' agitazione 
generale e piena, che ne distolga le parti 
dal farsi di più in più aderenti, siccome 
quella bassa temperatura oc imprimereb- 
be loro lo tendenza. 

80. Nù sotto quelle stesse condizio- 
ni ne riuscirebbe opportuna la compres- 
sione sollecita c non interrotta da fre- 
quenti riposi ( ^ ^^nS’ ) » giacché, o 

la forza premente non diverrebbe efBca-j 
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ce, o Io diverrebbe egualmente sulle più 
tenui parti solide, le quali si sprigione- 
rebbero unite c conglomerate colle li- 
quide. 

I 81. Avvertenze, le quali dimostrano 
le necessità di moderare opportunamente 
la durata della frantura, come quella dei 
diversi intervalli della stretta, e special- 
mente il quarto, o quello dello scolo 
(75), al riguardo del quale è altrettanto 
fàcile qiianlf) frcnpienio f inganno, cc. 

82. Ma comunque queste anomalie 
vogliano apprezzarsi od estendersi, sic- 
come nei casi diversi esse procedono ora 
per diminuzione, ora per aumento, av- 
viene che nella loro lunga, c non inter- 
rotta successione divengano dì ninna im- 
portanza ncir cnunzialc dei fatti princi- 
pali, e che a riguardo dì questi, la valu- 
tazione merfiVi (58 e segg.) lì rappre- 
senti tulli con eguale esattezza, sia nel 
calcolo astratto, sia nel materiale esperi- 
mento. 

85 . Raccogliendo le rose ora notate, 
trovasi, che i tempi occorsi nei diversi 
stati) della rltluzlone compiuta tfuna ma- 
cinata media d’ olive, d’uso diretto o in- 
diretto, sono dati dalla seguente 


TAVOLA DEI TEMPI. 


MAccBiai RsrEatjiBTrAu 

Df.I.M FRAStCRA 

Della stretta 

diretto 

indiretto 

totale 

diretto 

indiretto 

totale 

Frantura comune e stretta 







Frantura a rocc. e stretta 

0, C-ì 1 

0, 187 

0, 838 

► 5 ao 

0,®^ a8o 

o,»c.8oo 

Fruutura idraulica e tirella 

0, aSi 

0, 178 

0 . 4 '9 

1 


^.1 


(1) I>a frantura cui dassi tal nome, con- inclinate di c»so , cil in modo che poche 
siate in questo; le olive geliate nel piatto occupano la zona aliira dell.i rnaiiiie. hi 
al dispongono dal frantoiano sulle sponde seguito da un limile di quei piatto, che sì 


! 
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§. a. ly aìcmi esperimenti di JranUxra 

e S compressione comparate. 

8a. aj Lo studio della storia deU'af* 
le, che ce la dimoslrova straniera alle 
generalità della dottrina, c tulio costituita 
sopra canoni pratici dedotti successiva- 
mente dall' osservazione e dall* esperi- 
mento, non valeva a farci tx’i'vinli che la 
pratica stessa non fo««: nua qualche vol- 
ta discesa all' esame più intimo dei pro- 
cessi, ai quali abbandonavasi con tanta 
fiducia ; e che frangendo costantemente 
e comprimendo delle olive, le fosse sfug- 
gita la ricerca, fra quali limiti di forza, 
di volume e di tempo, il migliore cd il 
maggiore efl'etto fosse in quc'così dìvci'si 
circoscritto ; cosicché continue c lunghe 
furono le nostre indagini su tal proposi- 
to. Ma queste indagini risultarunu inutili, 
e noi, cui l'assunto scopo rendeva questi 
dati indispensabili, fummo nella necessità 
di farcene una spedale occupazione. 

^2. bj Ma, assumendo questo nuovo 
impegno, dobbiamo prevenire, che, se b 
tenuità nostra^ i mezzi dei quali abbiamo 
potuto disporre, e forse l' indole stessa 
dei fatti che imprendevamo a riconoscere 
ci facessero temere di non potcn ì oppor- 
fUnamenle corrispondere, ciò non ostan- 
te osammo lusingarci che il nostro eseio- 

prende per orìgine, rìlirando d« quelle xo- 
ns una (wlata tirile olive già frante, ve ne 
sostituisce una simile dì quelle che non lo 
soiK>; U qual cangiameulo eseguilo, conli* 
nua il suo giro, e giunto a quel limile, lo 
rinnova sulla porzione d' olive sncceisiva 
alla precedente ; e cod di seguilo finché 
tutte quelle difpntle in questa circonferen- 
za lo abbiano subito. La qual serie dì suc- 
cessioni compiendosi col ritorno del fran- 
toiano al pisolo dove operò il primo, di- 
stinguesi perciò col nome di giro, o mazzo. 
D'ordinario due di queste mani bastano, 
onde condurre la triturazione al grado che 
credasi soddisfacente. 
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pio sar^be imiUto, e che U meccaiuce 
olearia, mediante quest' impulso, sarebbe 
stata UDO volta provveduta di quegli ele- 
menti, dei quali indecorosa forse ne fu fìa 
qui la maucauza. 

Frantìira comparata. 

^2. c) Ponendo mente al modo col 
quale le olive sono frante, e considerato 
come noto in pratica (7) quel grado di 
fraotura che riduce tale la beerazione 
delle loro parti, da rcuder Uben ì liquidi 
che in esse sono contenuti, giova ricer- 
care da prima qual sia il volume delle oli- 
ve stesse che possa più vantaggiosamente 
esser ridotto da una forza nota, ia un 
tempo noto, e viceversa, qual tempo do- 
vrebbe spendersi per la liduzlone a quel 
grado d' un dato volume d'olive. 

82. dj Succedoua a questa le altre 
questioni non meno importanti, e del- 
le quali l'incertezza che regna attualmen- 
te su tal proposito nelle comuni officine 
dimostra l' upporlunìlà^ se fra quei vo- 
lumi e quei tempi intervenga sempre una 
proporzione definita, per cui, variando 
questi in modo corHspondente, nc resul- 
ti sempre una franltira avanzala al giado 
stesso, ovvero, se ciò s'avveri soltanto 
Ira certi estremi delle due quantità, quali 
sieno in quel caso questi estremi, cc. ec. 

83. ej Queste cose premesse, faceva 
d' uopo di slabilir la norma degli esperi- 
mcnti, cd t fenomeni da notarsi col loro 
mezzo \ ciò che olTrivasi facilmente; in- 
fatti la frantura più 0 meno inoltrata au- 
mentando la densità della massa fiaola, 
le mosse diversamente dense, riportate 
allo stesso volume, avrebbero rapprcseo- 
tate quelle densità per mezzo dei loro 
pesi. In conseguenza, cimentate entro un 
recipiente stesso le olive nel loro natura- 
le stato, e la pasta da esse ottenuta fran- 
gendole, le proporzioni di quei pesi avreb- 
bero indicate queUe delle loro densità, e 
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percìà il gnào^ Is fioetsa, Tavanzamento, 
ec. delle fraolure medesime. 

' Ba. ^ Con questa nonna^ disposta 
una quantità dì ulive fresche, le dividerne 
mo io sei porzioni, la prima delle quali 
pesante 80^**-, la seconda 160'**, □4o^'* 
la terza, ec. così delle altre. Nel tempo 
stesso arevasi pronto un recipiente di tal 
capÉcilà, che ripieno di quelle olive, e 
sottratto il suo proprio peso, corrispon- 
deva air altro dì 

8a. g) Usando In seguito d'un fran- 
toio comune, la macine del quale pesava 
presso a poco 3 ooo^‘*- , le altre dipen- 
denze difl’erendo poco da quelle che si 
reputano le più conveoienli (7), fu ad 
esso adattato un cavallo, il quale move- 
vasì in giro alla ragione di sci rivoluzioni 
al minuto. Successivamente si dispose nel 
piotto del frantoio stesso la prima delle 
porzioni rammentate, trattenendovela pei 
iu\ epoca nella quale sembrò al franto- 
iano, che la pasta, nella quale quelle oli- 
va erano già ridotte, fosse a quel grado 
che per una prima fraiitura giudicasi 
perfetta. E da notarsi per altro che erasi^Sa. g,) 
aggiunto air albero tal congegno, che in^ 
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stesse canide furono sottoposte a fran- 
gersi le altre porzioni ^d' olive, e conti- 
nuandone la triturazione per ec. 

ovvero seguendo ne* tempi lo stesso au- 
mento che nei volumi. Noteremo per al- 
tro, che oltre il secondo esperimento, 
□OD potè esser più d* alcun uso il conge- 
gno ora rammentato (Sa. ; cosicché, 
tolto questo, il frantoiano operava col 
processo solito (79), ec. Al seguito poi 
de* resultati da quelle diverse franture 
ottenuti, potè redigersi la tavola qui sotto 
riportata, nella quale le colonne I, Il e 
IH indicano il numero d' ordine degli 
sperimenti, il peso della macinata, ed i 
tempi impiegati dalla macine che le fran- 
geva (1) ; mentre la IV e la V riportami 
pesi della pasta contenuta nel recipiente 
sperimentale ed i rapporti dei pesi stessi 
coir originale, c che rappresentano gli 
ulti ! delle due dcnsiln. Infine la VI esprì- 
me il paragone di queste densità a quella 
risultala dalla prima frnntura, che s'assu- 
ine come la [>iù aianzata che possa otte- 
nersi, e però come tipo di tutte le altre 


ve erano incontrate dalla macine ii 
scuri suo passaggio, e nc soflVìvanu ì 
rie in mudo roslantcmeiUc diverso. Com- 
pila poi quella franlura, e ripieno delh 
pasta ottenuta il recipiente che servì d 
modulo ni peso delle olive, se ne otlene^ 
va r altro di quella pasta .fi Gii 

al nello. 

8a. h) Ed al proposito dì questi 
riempimento rileviamo, che si volle rom 
pilo, ed operossì per mudo, che (L'sposta 
nel recipiente stesso quella pasta a strati, 
e ciasenno di questi strati disteso e com- 
presso, s* attese, avanti di spianarne o, 
come dìcesì, rasarne la superfide, che 
la materia contenuta naturalmente ne| 
sporgesse, e vi si elevasse. 

' 8a. ij Coll* ordine stesso e coDel 




IV. 

V. 

f-v,. 

I.* 

“■SoW 

ao' 

3i,«tf.i 

1,485 

1 

a.* 

iGo 

4o 

OC 

1,463 

0,9864 

3“ 

240 

Co 

3 a, i 3 

1 , 4^0 

®.9*4'J 

4" 

3zo 

80 

3 [, 83 

1,446 

0,9754 

5." 

400 

100 

3i, 14 

■,431 

0,91 irf 

G." 

^80 

130 

3o, 6 a 

i,3na 

0,9386 


83. Questi resultati c* invitavano 
alla ricerca dell* altro imporUtotissimo : 
con qual legge devono variare i diversi 
tempi, acciocché due macinale di n<>lo 


(1) Io questi, come nei suecesiivi espe- 
rimenlt, i tempi noietì devono intendersi 
d'impiego diretto (Gi). • . t 


Digitized by Googic 



ì-ja ÒLI 

rapporto fra loro, e sottoposte allo stesso 
modo di frantura, divengano egiialioente 
frante ; c di fatto qnesta rirerea fu isti- 
tuita : ma le conclusioni alle quali per- 
venimmo, non ci sembrarono soddisfa- 
centi, e forse col sistema di frantura in 
uso ( 5 p, 8a, I.) non potranno esserlo 
giammai. Frattanto, abbandonando ad al- 
tri di n>à più avveduti la difUcile investi- 
gasione, rileveremo: 

i.° Che proporzionando ì tempi 
delle franture ai volumi delle ulive da 
frangersi, non si ottengono triturazioni al 
grado stesso. 

a.“ Che malgrado ciò, quest’ egua- 
glianza può giudicarsi come prossima- 
mente stabilita nei primi due esperimen- 
ti, cioè trattando dalle 8n alle i Co lib- 
bre d’ olive per dei tempi prolungati ao' 
e !\o', 

S.” Che le differenze notate negli 
esperimenti successivi vanno successiva- 
mente aumetandu, e<l in proporzioni mag- 
giori, sia dei tempi, sia dei volumi. 

Compressione comparata. 

8a. / Se i fattori d'olio sono in- 
certi nelle relazioni fra i volumi delle 
olive da frangersi, ed i tempi della fran- 
tura per ricondurre le olive stesse ad una 
definita densità, lo sono non meno nelle 
altre che devono aver luogo fra una for- 
za comprimente, ed il volume da com- 
primerti , onde ottenerne alle migliori 
condizioni il liquido contenuto ; dal che 
lo stesso difetto dell' arte per questa di- 
pendenza, come sotto la precedente (8a. 
A.); al quale volendo tentar noi di sovve- 
nire, ci conducemmo nel modo segnente. 

8 a. fu; Profittando delle olive già 
frante nei modi e nei tempi di sopra in- 
dicati (8a.^ ), ne facemmo eseguire con 
somma cura la mescolanza, ed in scguitoj 
una nuova triturozìoDe, onde oUenere, ilj 
più prossimamente che si potesse, una 
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densità uniforme e media di tutto il vo- 
lume. Distribuite allora neHe solite sei 
porzioni, fra le qualt rilevasse la solita leg- 
ge dei particolari pesi ( ivi si divise la 
prima in due bruscole, arendo cura che 
queste e le altre da usarsi in seguito rì- 
sultasserc» tutte d’egual diametro, trattate 
per egnal tempo. 

83. I>ata mano aDora ad un co- 
mune strettoio a verricello, fallo altivo dn 
tre uomini, si sottoposero qucHe bruscolo 
alla loro azione, la quale continuata fin- 
che si potè cibcaccmcnte, cioè per T in- 
ter^’allo di minuti, se ne raccolse in 
seguito il liquido ottenuto, il peso del 
quale ammontò a 4 7/^* ^ r . Nel che è d »3 
osservarsi, che siccome dì nuir altro tral- 
tavasi che di riconoscere reffclto di quel- 
la pressione sulle bruscole che la soffri- 
vano, quelfeffetto era rappresentato dalla 
somma dei due liquidi che oc derivano, 
cd era perciò inutile dì separarli (i). 

83.0^ E questo resultato fu ossnn- 
to come tipo di tutti gli altri che ci pro- 
ponevamo di conoscere. Infatti, aumen- 
tando successivamente il volume del cor- 
po da comprìmersi, e comprimendolo in 

I (i) Valnlamlo que' liquidi nella loro 
rianione, occorse di tener conio del peso 
deir acqua colla quale, net diTersi rasi, ope- 
rarasi la lavalurm dello bruscole e delU 
lucerna, di separare con un filtro fadlmen- 
le permeabile i liquidi stessi dai franimenli 
solidi che discendevano con essi nella slrel- 
la, ec. Del resto, seguendo questo proces- 
so noi non c' iliudeoanio sopra i difetti che 
lo accompagnano. Infatti, i fluidi acquei 
nelle diverse specie d' olive non sono uniti 
alfolio in una proporzione costante, cha 
pure dare tale assumersi. Essi abbandona- 
no più prontamente che l'olio stesso la 
pasta; cosicché la poriionc della loro me- 
Kolanza che resta' a questa aderente par- 
tecipa più alla nalnri dì questi che di quel* 
lo. Ma U seperaviooe delle due sostanza 
ci avrebbe impegnali in campati difficilissi- 
mi di trnipo^ di temperatura, ec. che ne 
avrebbero resi ancor piu incerti i resultali. 
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ciMCun CMO, qn»oto nella comune accet- 
Uiione (9) giudicasi sufficienle per di- 
spogliarlo dalle sue parU incompressibili, 
o, come dicesi, per dùs^orlo, egli è 
eridente ; che se la quanlilà che in cia- 
scun caso se ae sardrbe estratta non re- 
sultava aumentata nella proporiione stes- 
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m.l 
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84 
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44 
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4 oo 

53 
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o5 

311 , 

o3 

o, 8 ;i 4 

1 g.* 

4B0 

60 

383, 

36 

|35o. 

45 
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meno, e che fra questi volumi medesimi 
esistevano dei limiti, fra i quali la com- 
pressione resultava del suo massimo ef- 
fetto. _ „ 

83. p) Diretti da questi principii, 
abbiamo continuato quegli esperimenti, 
sottoponendo successivamente allo stret- 
tojo le porzioni di pasta precedentemente 
flistribuite, usandu un numero conve- 
oieotc di bruscole (8^». « A seguendo il 
processo medesìinO) e oolando le cose 
stesse (ivi). 

8a, q) Questi resultati ottenuti, so- 
no stati paragonaU agli altri che, nel- 
r Ì£>otcsi d' un** assoluta proporzionalilà, 
avrebbero dovuto ottenersi, e definito 
cosi il loro scambievole lapporto ; ele- 
menti tutti riportati nella Tavola seguen- 
te, nella quale le colonne I-*, H.’, HI.*, 
IV.*, V.* indicano il numero d’ ordine 
pcgli esperimenti, i tempi diretti (6 1) im- 
piegati nell’ eseguirli, ed i pesi della mas- 
sa compressa, e delle quantità di liquido 
calcolate e raccolte ; la VI.» richioroando 
ai ruppoi ti di questi pesi medesuni fra 
loro, ovvero in tulli i casi, dell’ cllèUo 
uUeanlu coll’ efletlu possibile. 


83 . Da questi resultati deducesi fa- 
lci Unente i 

1° Che i liquidi estratti coUe suo- 
cessive compressioni non seguono i prò» 
poriHJoali aumenti dei volumi compressi 
e dei tempi impiegati (i). 

3.° Che a questa proporzionalilà più 
0 meno s’ approssimano i primi tre espe- 
rimenti. _ . 

5 .° Che nei seguenti, i quali si 
scosUDO da quella proporzionalilà no- 
labilroente, le differenze eresoooo in mag- 
gior proporzione di quelle dei volumi, 
ilei tempi, ec. 
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Dei pnneipii della JraiUura e della -coni- 
pressioney e tlella loro disdnta anione, 

84. Le cose che precedono consi- 
jderano le macchine inservienti alla mani- 
fattura dell’ olio nel loro stalo attuale, o 
ijualu la pratica lo ha definito (9). Noi 
.continueremo esaminando rpiale questo 
stato sia prima nei frantoj e negli slrelloj 
in genere, poi in ciascuno di essi in jiar- 
Itlcular modo. 


(1) Le forze comprimenti non concor- 
rono in queste vslotaiioni, poiché le loro 
risultarono proporzionaU ai tempi 
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Capitulu r»au 

Detta J'rantara ai Jranloj in genere. 

85 . Uà corpo pesante tendendo per 
propria natura a discendere, esso perde 
«juesla particolare qualità essendo soste- 
nuto. Cosi quel corpo riposa sopra un 
piano orizzontale, e, non considerata la 
resistenza degli attriti, tri si moverebbe 
ul di sopra come non altiimenti pesante. 
Assunta la forma d' una macine verti- 
calmente situata, e condotta in giro sul 
piatto sottoposto, quel corpo non po- 
trebbe, in quell' ipotesi, costituirsi in un 
moto di rotazione intorno al suo asse. 

86. Accioccbè questi fenomeni av- 
vengano, fa d' uopo da prima che quel 
piano sia resistente; più o meno cedevole 
che esso fosse, darebbe occasione al cor- 
po sovrastante di comprimerlo, c di pro- 
fundarvisi discendendo, e questo finché 
non pervenisse ad uno stato resistente, 
o finché i cedenti non fossero ridotti tali 
dal loro ravvicinamentu ai sottoposti. 

87. Ed inoltre che le due superfi- 
cie io contatto sieno irregolari c scabre, 
cosicché le ineguaglianze dell' una trat- 
tengano e costringano a cangiare posizio- 
ne quelle dell’ altra. 

88. Fin qui della macine semplice- 
iiicnlc in moto sul suo piatto ( 3 ). Pon- 
gasi ora che sul piatto stesso sieno dispo- 
sti altri corpi all’ oggetto di frangerli. 
Raggiunti questi dalla macino stessa, le 
parli prominenti di essi al di sotto s' in- 
trodurranno nelle cave corrispondenti del 
piatto, c le superiori in quelle della ma- 
cine, mentre le cave dei corpi stessi sa- 
ranno penetrate a vicenda dalle eminenti 
delle due superficie ; cosicché la rivolu- 
zione di quel mobile avrà egualmente 
luogo nei due casi ( 85 ) ; e da questa ri- 
voluzione ha origine la frantura. 

89. La forza motrice spingendo la 
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macine verso quei piccoli corpi, e questi 
opponendosi al suo passaggio, essa ascen- 
de loro sopra con ma segmento più o 
meno esteso del ano vaiuaae. Se si ponga 
che la resistenu di coesione dei corpi 
stessi sia minore dell' azione soflerta dri 
peso di quella porzione di macine, le 
parti di essi si disgiungeranno, o, come 
dicesi, si frangeranno. In conseguenza 
la frantura è I' effetto dell' azione d' uó 
peso non sostenuto, o della caduta d'una 
porzione della massa dèi corpo frangente 
sul franto. 

90. Ma se la tendenza di quest' ul- 
timo a conservare il sno stato eguagli, o 
superi r altra della macine a cangiarlo, 
e la forza permanente non valendo a 
dare 0 quest' ultima maggior impulso, 
ed a spingerla più oltre, questa dovrà 
arrestarsi, e la frantura cessare con quel 
moto. 

9 1 . Essa per altro pud continuare 
in due diversi casi : o che alcuni dei 
corpi sottoposti alla macine si sottragga- 
no alla sua pressione per cui i residui, 
fatti minori di numero e però meno re- 
sistenti, non sostengono più lo sforzo 
soprastante, o che l’ impulso dato alta 
macine, derivando da un motore anima- 
le, che può interrottamente ed all’ op- 
portunità aumentarlo , diminuendo in 
proporzione la sua velocità attuale, lo 
aumenti di fatto ; cosicché 1' efficacia del 
corpo superiore prevalga alla resistenza 
del sottoposto (1 ). 

pa. E dell' intervenir costante nel 
caso presupposto dell' uno c dell' altro 
eipedieiite, se ne hanno manifeste ripro- 
ve in pratica ; osservando, che, delle 


( 1 ) u Cene facuìté gavoni ies ani- 
n maux de poutfoir accroitre à un 

n certain point la quaatité du trarait 
» qu'ils livrent doni chaque tecond eit 
n soueent précieuse. te. r Poncetet: Mé- 
canique industrielle ; 3. Partie, §. iSg. 
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olire dUpoitt «olla traccia della maciaa e 
da usa invealile nel suo passaggio, molte 
se ne sottraggono, refngiandosi soli’ uno 
o sull' altro limite del piatto, e che la 
regolarità di andamento del motore è 
turbata da frequenti risalti, indicanti che 
le resistenze da uso superate non si suc- 
cedono costantemente. 

93. Considerata matematicamente, 
la frantura risolrui in una ruistenza 
R ( 4 ) vinta da una forza data F attiva 
con una certa velocità, interposto il mec- 
canismo del frantoio. Quuta R suol ri- 
ferirsi al peso della macine, da dove la di- 
stinzione di quuto in attivo ed in assoluto. 

94. Ed è facile stabilire il rappor- 
to m fra l’ uno e T altro ; infatti chiama- 
to P quot’ ultimo peso, s’ avrà subito 

P 

(m) 

quantità variabile per ciascun frantojo 
particolarmente, e che definisce la rela- 
zione fra la dottrina di quella macchina, 
e quel peso. 

g 4 - a) Dopo le cose dette per altro, 
la definizione dd può assoluto delle ma- 
cini, teoricamente considerate, non re- 
sulterebbe di una grande importanza nel 
fenomeno di cui si tratta. In&tti, nella 
sua posizione, quella macine non oppo- 
nendo alcuna resistenza a moversi (87), 
e quuta ruistenza derivando tutta da 
qn^a che il corpo da frangersi presenta 
al suo passaggio (89), 1' azione della for- 
za motrice dovrà proporsiorrarst più to- 
sto a quuta ruistenza che al può di 
quella macine. Perciò le macini dei di- 
versi franto) variano fra lontanissimi e- 
stremi (7). Tuttavia, considerato io na- 
tura, è da credere che la quantità di 
quel può non sia indiOerente a modifica- 
re la condizione dei corpi che vi sono 
sottoposti ; del che Tuperienza potrebbe 
utilmente istmirci, ma siccome in tutti 
<T y 4 gr., 1 7* 
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gli altri casi ( 8 a. aj essa tace anche in 
quuto (i). 

95. Alla buona frantura concorre 
la buona forma della macine. Dai mo- 
derni franto) risalendo agli antichi rile- 
vasi che, menu poche eccezioni, questa 
forma si è sempre conservata conico- 
troncata in genere ; talché può giudicarsi 
che essa forma sia un ruuitato dell' os- 
servazione e dell' uperieuza. Ma il signor 
Christian lo ha meglio stabilito (a). Esso 
ha osservato che 1 ' olio non si trae dalle 
semenze nè abbondantemente, nè pron- 
tamente, allorché la triturazione di esso 
fu operata unicamente entro piloni, mor- 
tai, ec. coi mezzo della percossa, e che 
per ottenere quest’ intento occorreva 
di sottoporne i residui alle macini verti- 
cali ; da dove concluse, che l' istantaneità 
forse, o la troppa energìa di quella prima 
azione ìnducevano fra le parti solide e 
liquide di quelle sostanze un tal qual 
grado di compenetrazione e d’ impasto, 
da render poi diffidi cosa il disgiun- 
gerle. 

96. Da’ quali rilievi il dotto osser- 
vatore inferiva , che I’ opportunità di 
quella frantura consiste certo nel rompe- 
re, e nel ben separare le pareti dei ri- 
cettacoli, entro i quali l' oUo, e gli altri 
liquidi sono contenuti, ma per altro rom- 
pendole e disgiungendole senza eccessi- 


fi) u II faudrait que F expéritnet 
» etit Jait eonnoitre (T ttne manière e.ra- 
11 ere dans queltes limitet oh dois se ren~ 
n Jermer pour le poids à donner à une 
n meule, ayant à rouler sur Ielle épais- 
•n seur et lareeur de èouche des diver. 
" ses etpèees de grains .... Christian, 
loc. cit. p. i4o. ^oi nc avreramo tentato 
volentieri un primo saggio ; ma privi dei 
molti e diffidlmente disponibili meni op- 
porlnni a tal uopo, dovemmo limitarci a 
questo desiderio. 

(a) Loc. cit. pif. 148 e segg. 
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vamente comprìmerle, o meglio nel clU- 
coprìre, per dir cosi, e nel far liberi quei 
liquidi, ciò che non può ottenersi se non 
che risvegliando, congiuntamente ad una 
pressione, un molo» di traslasione e di 
sofiregamcnto delle parti disgiunte fra 
loro stesse, e contro il piano di frantura ; 
al quale intento servono puntualmente le 
macini ora rammentate. 

gy. Insistendo poi sulle proprie inda- 
gini, il sig. Christian imprende a ricono- 
icere, quale debba esser la figura di quel- 
le macini per divenire capaci di quel 
doppio efiètto ; e premessa la massima 
nota, che un cono retto formato da due 

U 

(o) cosea.c—- 

98. a/ Quanto al mudo con cui la 
macine percorre il piano del piatto ; sup- 
poniamo in suo luogo una macine vir- 
tuale, la conicità della quale sia normale 
al centro ^ di molo. Percorrendo essa 
il piatto stesso uniformemente (97), il 
suo aputema, o dorso, in qualunque po- 
sizione essa pervenga, si troverà nella 
direzione del raggio della zona ili 
frantura (/ig. 5 ). 

98, b) Ha la conicità della macine 
attuale riferendosi ad un centro diver- 
so J/, la direzione dell' apotema ZIE, 
che coinciderebbe col raggio d' una zona 
ad esso corrispondente (g8. u), si disco- 
sterà da quello della CE della vera zona 
per una distanza CD, ora positivamente, 
ora negativamente, secondo che // è 
maggiore o minore di Fr/C. Ma questa 
macine col suo vertice fisso nel centro 
e perciò, qualunque sia la sua conicità, 
dovendo trovarsi successivamente in tut- 
te le situazioni CE della virtuale, con- 

(«.o) F^E = 
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raggi eundotli dal centro alta circonfe- 
renza d' un' area circolare, e distanti fra 
loro quanto il diametro della marine, 
cono che può dirsi normale al centro 
dal quale deriva, lo preme uniformemen- , 
te, ne conclude che la pressione obliqua, 
quella pressione che resulta da un moto 
della macine di traslazione e di soflrega- 
menlo (96), non sopravviene che allor- 
quando r angolo della conicità della ma- 
cine stessa supera, u è superato dall'altro 
di questo cono. 

98. E da prima è facile il determi- 
nare quest' angolo, la metà del quale fat- 
ta e s' hanno (/|) 

; sen. e = v 

verrà die in tutti gl'istanti nei quali, at- 
tesa la sua forma, se ne allontanerebbe, 
vi si riconduca ; e poiché non potrebbe 
ciò eseguire col suo moto di rotazione 
sul proprio asse, atteso che qncst' asse 
ha una posizione invariabile, fa d' uopo 
che concorra a quel ritorno nn moto dì 
traslazione, o di sofiregamento, del quale 
è suscettibile, attesa la leggera oscillazio- 
ne intorno all' albero stesso, cui s' adattò 
collocandob. Cosi il moto assoluto della 
macine di cui si parla si compone della 
differenza dell' uno e dell' altro, e può 
esprimersi con quella delle dne aree, o 
porzioni di ^ona di frantura BCEF, 
CED col loro mezzo percorse. 

98. c) Supponendo ora (|uesle aree 
elementari come un triangolo, e come un 
trapezio della comune altezza g, e fatti 
FHE c, ed FAE = <!, che sono 
le velocità angolari del motore riportale 
ad //, e ad A, la prima di essa sarò 
espressa da 

g » sen (e' — c| 
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Il relaxione fra la </, e la c essenilo data per inetzo del triangolo MAE, c dal- 
r eqiiaùone. 

(o.ii) scn (e' — c) — ^ ^ — ^senc'; 

quanto alla BCEF, i cui lati paralleli sono gli archi stetsi BC, FE ridotti in parti 


dei loro raggi, s' avrà 1' equazione 

(o.c) BCEF o,oc 

da dorè la relazione q fra l' una e I' altra 
98. d) La velociti angolare do- 
vendo conoscersi, essa è data, allorché si 
sappia quanti giri h (4) la macine compie 
in un minuto, facendosi noto allora che 

essa impiega i secondi t — in un 

giro ; e poiché in un secondo essa si ri- 
volge intorno sé stessa per un arco 
36o“r 

(J = , quest arco, riportato sulla 

circonferenza massima della zona di fran- 
. 3Go” , 
tura, diviene “ c f'VtJ. 


*7 

98. rj Dalle quali cose deducesi : 

I Che quando </ ~ c il moto di 
soQregamento cessa, come da altra parte 
sapevasi (97). 

a.“ Che esso cresce, o scema a mi- 
sura che la c scema o cresce a riguardo 
della r/. 

5° Che può assegnarsi «mpre ad 
una data macine una rebziune definita 
fra il suo moto di rotazione e di soflre- 
gameqto : infatti essendo 


gseii (c — e) 

^ 0,0 1 7 4 (i-f-djc' j 


(oc) 

se dal valore assegnato alla q (nella quale 
per una prima approssimazione s'assuma 
^ tn H) derivi l'altro («/ — c) pei 
c — c ; sostituito questo nella (0.6), la 1 
v' assumerà quello d' (ij-, dal quale la c, 
cangiata in fcj, convertirà la g nella {g). 

gi-J) Nel quale assegno null'altro 
meglio può consultarsi dell' esperienza, e 
dirigendo questa in modo da poter ri- 
conoscere gli effetti successivi di più ma- 
cini dello stesso peso, attive sulla stessa 
macinata, intagliate sotto la stessa altezza 
e lo stesso diametro, ma con angoli di 
conicità, o, come dicesi, con sollosquadri 
diversi ; nella qual circostanza non do- 
vrebbesi dimenticare (crediamo) I’ artifi- 
zio usoto negli esperimenti sopra descrit- 
ti (83. e. e tegg-), e che siamo dolenti, 
in difetto di mezzi opportuni (94- ». no- 
ia), di non aver potato applicare all' at- 
tuale ricerca. 


99. La macine è posta io ttoovv* 
mento da un animale adattato ad un'asta ( 
ed è evidente che quest'asta eccessiva- 
mente lunga ritarderebbe di troppo la 
sua azione, mentre una eccessivamente 
breve lo costituirebbe in uno sforzo vio- 
lento, e lo obbligherdibe a movimenti 
disordinati. Così I' esperienza ha dimo- 
strato che la miglinr compotinone dei due 
estremi consiste nel trattener quest' asta 
nella lunghezza di sei braccia (t). Nel 
caso nostro per altro può aversi riguardo 
ai frequenti riposi che la pratica attuale 
della franlura concede ai motori che la 
operano (61 e scg'g.), per i quali essi 
possono in parte sottrarsi ai disordlai ai 


(I) TìichoUon, Le Mèeanieten An.^ 
glais. Voi. I, p«g. 118, Prony. Archìte-* 
elitre BydrauUque n.“ i33. 
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quali, con un meno intetroUo esercizio, 

onderebbero soggetti.^ 

zoo. Posta in molo con questo 
mezzo, la toacioe incontra le olive della 
macinata disposte nel piallo \ ora poche 
fra queste sono colpite nel suo piinio 
passaggio. Dicemmo già come in que- 
st' azione concorra quella del Telluriere 
o frantoiano, che toglie di sotto la maci- 
ne le olive già frante per introdurvi le 
intere (79). Ma al proposito di ciò d 
piace d' ossenare , quanto inopportuna 
sia la necessità dì soccorrere coll' opera 
continua dell' uomo quella immediata di 
una macchina, e come da tal soccorso 
a[»punto possa concludersi, o male assor- 
tila la combinatone della macchina stes- 
sa, o non conveniente il modo del suo 
impiego ; del che gU esperimenti poco 
sopra riferiti danno evidente argomen- 
to (83. h.) 

1 00. oj Che se si obbietiasse, che le 
olire, le quali hanno subito una prima 
azione, deronu esser cangiate di posi- 
zione, onde meglio soffrano la successiva, 
e che a questo cangiamento concorre fa- 
vorevolmente r opera di cui si tratta, 
risponderemmo, che, anche sotto questo 
riguardo, essa non è sufficientev Infatti a 
ciascuna rivoluzione del motore non sol- 
levandosi dal vetturiere che una piccola 
parte della zona che la macine abbando- 
na, essa non è rimossa di nuovo finché 
tutte le altre non lo furono del pari ; e 
poiché non si danno ad una frantura ol- 
tre due giri, o mani (8a. /i), la situazione 
relativa di quelle parU in quell' interval- 
lo cangiò soltanto due volte ; numero 

W Fr= -■ 

rilegasi che il termine è iadipenden- 
te da All, e che, oltre al non concorrere 
al lavoro della resistenia utile, assorbùce 
ona porxiooe di ijnello della fòrza motri- 
ce ; perciò quell' espressione deve essere 
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troppo tenne in confronto di quello dei 
modi coi quali le olive d' una macinata 
dusveltbero essere investite, onde dirsi 
ben frante. Nè tutto ancora, e quel pro- 
cesso da vicino bene osservato, persuade 
facilmeote, come tutto quel movimento 
non s' estenda che ad ona frazione ben 
tenue del volume cui intendesi comu- 
uicato. 

loi. Del resto, questo movimento 
diviene tanto piò indispensabile, onde a 
frantura possa compirsi, quanto maggiore 
è il volume delle olire che devono sof- 
frirla. Nè questo volume è arbitrario, 
come ne sembra invalsa un' opinione fra 
i pi alici ; giacché il lavoro utile della mac- 
china, che deve essere nel tempo della 
sua azione, per cosi dire, assorbito, ri- 
soltandu in tutti 1 casi determinato ed 
invariabile (.{, 17, a 5), non potrebbe es- 
serlo con eguale utilità da volumi diversi; 
e ciò neppure interposto il concorso del 
tempo, poiché resperieoza dimostra, eh* 
fra le diverse fraoture, ed i tempi nei 
quali sono ottenute non ricorre un co- 
stante rapporta (8 a, k.) 

103. Ma a tal proposito ha luogo 
un' altra osservazione, ed è ; che posta 
a triturarsi una macinata di notabile vo- 
lume, la zona investita della macine, più 
tosto che franta, va soggetta ad essere di 
soverchio compressa, elJ'ettu della quale 
compressione è sempre l' impasto delle 
parti più tenui, ed un assorbimento di 
olio (gS) (i). 

io3. Riprese le equazioni dina- 
miche del frantoio (4). e dalle quali ema- 
na la 

Ru» . ^ 

quanto più si possa diminuita io pratica, 
attenuando la /;, e disponendo l' ingra- 
ti) « lì est toujours prèfèrahìe de ne 
n saumettre à son action (dalla macine) 
n gu' unt couehc de grains (o d’ olive) 
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natura dal parnio dall'albaro nella bron-'non va disgiunta una qualche inclinaiio- 
lina in modo che il valore d'y' risulti il ne del loro asse sul piano sottoposto. 


minimo ; alle quali condizioni manifesta- 
meote s' oppongono gli eccessivi diame- 
tri e le eccessive lunghezze che si danno 
agli alberi dei frantuj, dai quali sovente 


104 . L' equazione precedente, so- 
stituiti per u, e per V i valori corrispon- 
denti (4), ti cangia nell' altra 


(9) 


Ru 




dalla quole rilevasi^ che il lavoro della 
resùtensa olile ^ approssimeri taoto più 
•+/ 

a quello del motore, quanto la — diver- 


rà più piccola ; il che potrà otteoer- 
%ìy indipendenlemeote dal fer tenuissi- 
ma ^(io5)^ diminuendo quanto si possa 


il rapporto — : ciò che dimostra di quan- 


to ostacolo risulti per la frantura il moto 
della macine intorno ad un asse, o Jitso 
di legno, per il quale la 4 . diviene neces- 
sariamente d' una dimensione notabile e 
di quanto profitto resulti il cangiamento 
di quel fuso in uno di ferro, introdotto 
in una brooiina, delia quale le pareti Ste- 
no spalmate costantemente con sostanze 
untuose, ec. 

io5. Dalla snperiore espressione di 
Ru trovasi scomparsa la J (4) ; dal che 
ptiù concludersi che indipendentemente 
dal suo molo di traslauooe (47)) 
cioè può esser capace dell' aiiune mede- 
sima, avvicinata o allontanata che sia dal 
suo asse di rotazione, purché la zona di 
frantura si conservi d'eguale superficie. 
Ma non così relalivamente a quel mulo, 
razione del quale cangiasi nel modo stes- 
so del suo .rapporto coll' altro di rotazio- 
ne, rapporto che trovammo espresso da 


n d* urte petite ipaisseur ajin d'agir avec 
^ plut o ejjficaeité , sans danner lieu à 
u ceti'' etpèce d' empàtement et dabsor- 
n ti^n d huite^ qui resuitent de la pres- 
ta tion d unt couthe trop épaitse. « Chri> 
yt stiariy ìoc. cit. psg. i43. 


gsen(c'~c) 

'? = ò,o,,4c(*.4-rf/9*' Ora qu«tt 
quantità aumentando eridentementequan- 
do la d scema, ne segue che, a condizio- 
ni d'altronde eguali, si provvede meglio 
al soCTregamento della macine sul piatto, 
avvicinandola al suo albero. 

io5. aj Ma quale altezza meglio 
conviene alla macine? La H non figuran- 
do nella (p)^ corrono per essa gli stessi 
rilievi fatti ora per la d ,* e però qnell'al- 
tezza è indìflerente all' effetto della ma- 
cine alla quale appartiene, restando la 
stessa zona di frantura, e non avuto ri- 
guardo al moto di traslazione della mari- 
ne stessa. Ma questo moto consideralo, 
queir efietto è da esso modificato nota- 
bilmente ; infatti, sostituita nell' espres- 
sione superiore (io 4 ) la g per /f ( 9 S), 
la q varia come questa dimensione. 

IO 5. b) il stg. Christian osserva 
poi opportunamente ; che alla scelta di 
una macine molto alta s' oppongono le 
difficoltà di rinveniiia, di bene intagliarla, 
di collocarla, ec., cosicché miglior partito 
sia d' attenersi ad una bassa (i), e questo 


( 1 ) w Le poiJt considérable et nécet- ^ 
« satre d une meuìe large^ (*emòarras de 
« se la prorurer saine^ camme elle doit 
w erre, celai de la poser ; les difficuUés 
» rétlles qui se prisentent lorsqu' on veut 
« lui donner la forme de eone-tronqué 
•» qd elle doit recevoir^ forme doni re- 
■n xactitude est d autant plus importan- 
/e, que la meule est plus large^ et qur^ 
la s ’ elle m'était au degré de cùnicité con- 
|n vemià/e, ou la meule ne froisseroit 
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a miglror ragione* attesoché e noto, che 
quel molo, indispensabile certo alla buo> 
na frani ora, non deve per questo resul- 
tare eccessivo (76). 

Capitolo secondo 

Dei franto) parlicolarmenU. 

116. Le deduzioni alle quali slamo 
perveouti ricevono maggiore sviluppo 
allorquando sono riferite a ciascuna spe- 
cie delle macchine frangenti onde facem- 
mo parola \ volgiamoci da prima alla 
frantiira. 

§. 1, Al franiojo comune. 

11 7. £ questo il tipo universale 
degli ordegni di questo nome (5). Le in- 
dagini che, fedeli all' assunto nostro, vi 
istituireuio, si limiteranno a riconoscere : 
quale sia la sua vera indole, quale il suo 
reale efl'etlo, e quali modificazioni occor- 
rerebbe apportare ancora alle sue vane 
parti, acciocché abbia luogo fra loro quel- 
la corrispondenza che può render la 
macchina suscettibile della maggiore e 
della migliore opera. 

1 18. A questo fraotojo s' assegna 
una macine di 5ooo^'^ dì peso assoluto 
(93), e di coi r attivo ritrovasi dì 
5oi^'*6 (1 1) ; perciò m = 5,98 (94)* 

119. Applichiamo la dottrina del 

moto di traslazione alla macine comune. 
Dalle cose dette (98), ed assunti ì dati 
già posti (19), s^ hanno e = to^. 3i. ; 
1= 5,*^ 44 ; T = a5/'o6 ; = i5°. 

* 4®^ j (98.^.) c' — I 3°.3 o'; ^ - c = 

7^.1 5'} dalle quali quantità derivano le 

^ pas . . . . froissant sur le pian, elle 
prisenterait unc résUtenee énorme. 
» Tels sont lei motifs principaux qui 
n sembìent devoiV déterminer le choix 
y* en fuveur des meules itroUes.n Chrìr 
jf/an, ìoc. cit. pag. 145. 
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aree percorse rotolando e sofiìregando 
di o.*^o 34*» e di 1046, dalle 
quali infine ^ = o, 35o5 (98) ; cioè il 
moto di trasbxione equivaleate a meno 
d'uD quarto dell altro dì rotazione ; rap- 
porto che, attesa P importanza di quel 
primo molo nella frantura, riputiamo non 
abbastanza elevato (1). 

130. L' asta del frantojo del quale 
si tratta, non ti prolunga oltre 3,*'** a 5, 
lunghezza notabilmente minore di quella 
che permette agli animali un'azione libera 
ed innocua (99). Laddove essa estendesi 
a 4?*'^ reputasi d'aver provveduto, nel 
caso rammentato (ivi)^ e sufficientemeDle 
alla loro conservazione. 

131. Considerata questa macchina 
come mezzo di comunicazione del lavoro 
del motore al corpo da frangersi, si ri- 
trova che essa lo diminuisce di 7, 

ad ogni istante \ infatti è questa la diffe- 
renza che corre fra il lavoro emesso, e 
l'altro dalle resistenze utili ottenuto, fivìj. 

133. Questa differenza medesima 
costituisce ciò che dicemmo lavoro delle 
rensteoze passive (5), daU'inflnenza delle 
quali il frantojo, come nessun altro orde- 
gno meccanico, va esente. Ma questa 
quantità risulta tanto tenue, comparati- 
vamente a quelle che nelle macchine in 
genere s' incontrano, che la nostra può 
consideraru come il mezzo piò adatta- 
to alla divisione ed alla frantora dd 
corpi. 


(1) Noi gladicsmmo quel rapporto 
troppo tenue per due motiri, togliendo it 
irtiDO dalle coDditiooe delle oli?e frante, 
e quali si dirooilraiano di superficie poco 
dilatata, e perciò poco affette daU'aaione 
del moto del quale si tratte ; il sreondo 
poi dall' aver riconoseiato la tnperfice del 
piatto poco o nulla aitarata dal passaggio 
della maciue, ciò che nel caso, nel quale quel 
moto fosse stelo aensibile, e come lo stesso 
sig. Christian avverte, non avrebbe evalo 
luogo. 
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ia 5 . Anti da questa clrcostanta reputata b migliore (19) è qtiella che 
proviene al frantoju una qualità interes- accelera la rìvolutione della macine tre 
santìssima, e della quale troveremo sprov* volte sopro quella del motore, 
vedute altre macchine olearie, delle qua< 157. La macine che s'incontra a* 
li dovremo fra poco far parola ; quella dottata a questo frantojo è pesante^ come 
cioè, che, essendo suscettibile d*uo effet- l'altra del comune (1 18), 3 uoo^'^ in cir- 
to utile in elevata propoi zione coir asio- ca, e poiché A = aa 5,^*^'8 (gS) , la 
ne impiegata per ottenerlo, P effetto me- m=r 15,39. 

desimo vi può essere notabilmente au* 1 58 . Nella combinazione accennata 
mentato , nulla impedendo che questa ritrovasi il lavoro delle resistenze passi-* 
azione lo sia. ve di ciò che limita quella delle 

ia 5 . a) k qnesta prima qualità se resistente utili a 174^*''' (30), propor- 
ne aggiungono altre ancora. Fatta astra- tiooe ancora discreta con U lavoro del 
lione dai tempi d' indiretto impiego (61), motore, onde conservare al frantojo a 
da* quali la frantura è ritardata, e che, rocchetto la qualità poc' anzi rilevata nel 
come altrove vedremo, possono in parte comune (133). 

evitarsi, T azione di essa prosegue rego- 159. Ma al proposito di questo 
lare e continua, condizione eminente- meccanismo occorre un rilievo impor- 
mente importante in qualunque inda- tante. Siccome avviene in pratica, abbia* 
striale meccanismo. A questa s' aggiunge mo supposto applicato ad esso un bove, 
r altra d' una discreta prontezza, che lo motore osato anche nel comune (x a). Ma 
scopo delfopera non contraddice, e della mentre lo stesso animale è suscettibile in 
quale noteremo altrove ropportunìtà ed questo caso d'un lavoro utile di 1 86,^'^ 
il pregio. in qnello è limitato a 174*'* *'’ (i 38 ); 

134* Addetti allo stesso frantuju da dove una perdita di i a , ^'^'^''*6 almeno, 
un cavallo ed un bove, P uno e T altro e però di 0,07 sopra quest' ultimo , ca- 
di media robustezza, i lavori della resi- sicché T aumento di dispendio e dì cure, 
stenza utili multarono nel rapporto di onde sostituire il frantojo composto al 
1 : 0, 976 (il. la) ; cosi nello stato ai- semplice, lungi dal migliorare le condi- 
tuale del meccanismo, ed a parità di cir- zioni della frantura, le deteriora, 
costanze, si troverà sempre miglior con- i 4 o. E Terrore è evidente. L'azio* 
lo di far uso al frantojo comune del primo ne della macchina a rocchetto derivando 
animale che del secondo. da un maggior numero d' articoli e di 

dipendenze, aumenta Tìntensità delle re- 
§. 3. Jrantojo a rocchetto. sistenze passive (37), che vedemmo ele- 
vate dalle (la) alle (ao). 

i 3 G. Vedemmo già (i 5 ) come Inoltre la velocità della macine aumenta 
questo frantojo difiTerisca dal comune nel rapporto d' ia 5 (i 56 ): ora egli è 
unicamente nel modo d'applicazione del evidente che quest' aumento, o esige un 
motore olla madne, e che mentre in quel- compenso nell' aumento proporzionale 
lo è immediata, in questo quell' applica- della forza motrice, o restando (come ac- 
ziooe abbia luogo mediante un sistema di cade) questa forza la stessa, esso deve 
ruote dentate. Nè é da dirsi con quanta concorrere a diminuire Teffetto utile, 
indifferenza e con quanta variabilità qiie- i 4 i. Ciò che sorprende per altro, 
sto sistema sia in pratica combinato (7): è meno l'inganno derivato daJT iguoraoza 
ma la combinazione di quesU ordegni, dei pnnci|MÌ teorici, che T imisteaza per 
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sostenerlo • per estenderlo ; nè manoa- 
no custrutlori di fiuotoì a rocchetto) che 
suntJDO attività coosiderubUinente mag> 
giurì del comune per* aumentata pron- 
tei£3) o per aumentata quantità di fran> 
tura, ora avendo ricorso ad un* esagerata 
propuraione fra le velocità del motore, e 
del corpo frangente (i56), ora dando 
muto contemporaneamente a più macini, 
ritenutovi costantemente il medesimo mo- 
tore; sembrando inverosimile che la pes- 
sima qualità dell' opera, ed il deperimen- 
to degli animali non gli abbiano condotti 
ad un tardo ravvedimento. 

143 . Del resto il frantojo a roc- 
chetto non è per questo meno opportu- 
no alle occcM'rense dell'arte, ma solo lad- 
dove s' hanno in pronto mudi e mezxl 
corrUpondenli (i). 
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§. 5 . ÀI frantoio idraulico. 

1S3. Nulla resta da aggiungersi • 
quanto diceniino sulla costruziune di 
questa macchina, come mezzo frangente. 

153. Ma il mudo d'azione d‘ un 
corso d'acqua dilTerendo daU'altro d'una 
azione animale, in quanto che essa si fa 
dirersamente efGcace, secondo le condi- 
zioni diverse del suo uso, egli è appun- 
to su queste condizioni che ci occon'e 
di trattenerci, all' oggetto di costituirle 
tali, onde ne risulti il migliore effetto. 

1 54 . E noto come la paletta d'una 
ruota idraulica colpita da una correrne 
movasi ora con maggiore, ora con mino- 
re velocità, relativamente alla velocità 
della corrente stessa, e come quella di- 
venga massima quando risulti la terza 
parte di questa. Io conseguenza, ripren- 
dendo il calcolo premesso (aa), se nel- 
r equazione 


si punga l'tiltra 

U precedente diverrà 

^«^//=^//»«”Ì |«o»i'/3g//— r ,,senj| 
dalla quale, fatta k = o, se ne trarrà 

airCUl 


e poiché la stesssa 


aseu} 

__ 3vn T 
^ u — 60 


s'avrà anche 



(1) f* Les mouUns (i frantoi comuni) 
^ sont ceux qu' on empiete lorsque la 
^ force motrice est médiocre ; mais quand 
« on peut ditposer <T une force motrice 
plus consiaérablef on se seri des mou- 
u lins è engrena^ey où la meule fait 


n trois ou quatte tours par cheque c/r- 
n conférence que le moteur déerit. Il y 
n co a <r autres^ où la oitesse est plus 
n grande, w BorgniSy Traiti des machi- 
nes appliquées ause arts . Jgrieulture, 
pagv 16S. 
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da dtiie re»Mlta, che l« coodìilou te più ' 
favurevoU al frBatojo idraulico consisto* 
DO : 1." nel disporne la palett'\ della ruo- 
ta a riguardo della direxione della vena 
fluida in modo che la incontri normal- 
mente; a.*’ che quella peletta, pervenu- 
ta allo stalo di uniformità, si costituisca 
in un molo tale, che Tequauone 


dalla quale deve essere determinalo il 
raggio 7 \ sìa soddUTalta. 

i 55 . Io questo frantoio sudo asse- 
gnate alia macine 3 ooo^** io circa di pe- 
to assoluto, mentre P attivo è limitalo a 
*7*>7 (^ 5 ) ; da dove m =: 7 (96). 

1 56 ^ Nella macchina stessa il fóvo- 
ro della forca elevandosi a 377,^'* *'‘' 8, 
mentre quello della resistcnca utile e li- 
mitato a 5 ao,o (a 5 ), il rapporto fra que-j 
ate due quantità è minore di 0,0649 dii 
quello fra le corrispoodenli derivate dalj 
comune (la) ; così anche quello, come il 
precedente (>59)^ e sotto tal riguardo, è 
di minor proBUo di questo. Ciò nou 
ostante, e sotto riguardi diversi dei quali 
fra poco, il frantoio idraulico non corre- 
da meno opportunamente le grandi oflì- 
cine, nò meno può concorrere al perfe- 
jbionamento dell' arte olearia. 

I 57. Del resto noi avremmo desidera- 
to d' estendere le nostre ricerche al fran- 
toio recentemente immaginato io Niua 
Hariltima dal sig. aw. P. L, Bor^Uo. 
Ma non ne abbiamo altra contexza se non 
che quella data dalla Gaccelta di Genova 
de' 5 settembre 18S6, e de* i 3 del me- 
se stesso 1837, limitata alle principali 
qualità del nuovo ordegno, le quali con- 
sistono in un considerabile risparmio di 
forza e di tempo. L' operosità della nuo- 
ra macchina v' è valutata dalla fraatura 
di 5 o cantata ( peso di Genova ) o di 
1 5 o/'’ di olive d gionto, allorché ad una 
Di%. tV yégrk.^ 17* 
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sola inscioe, t mossa da un mulo di forca 
limitatissima, ovvero, aumentato fino a 
quattro il numero di quelle macini, e con 
un mulo di forca ordinaria, dall' altra di 
aoo rantara equivalenti a 600.*'- 

§. 4* Residuiti delle cose precedenti. 

1G6. Questi resultati sono: 

I Che le qualità statiche del fran- 
toio in genere sono io perfetta armonia 
colle dinamiche (1 a 3 e segg.y 

а. *’ Cosicché per b sua ottima in- 
dole, e per gli eflètti che possono trarte- 
ne, questo meccanismo può esser consi- 
derato come di s'antaggiosissimo impie- 
go (13 1 e tegg.) 

3 . " itia ohe nel suo stato attuale, e 
nel modo attuale del suo impiego esso ^a 
soggetto a non poche irregularìtà, risguar- 
danti r albero, intorno coi gira la maci- 
ne, e le sue attencnce (io 3 ), il pernio, o 
fuso della macine stessa ( 1 04)9 il ano dor- 
so (io 5 ), la sua conicità (>19)9 la sua 
asta (i3o) , il. volume della maetna- 
U, ec. (in49 a.). 

4. *^ Che per quanto iinpoi iauU, e 
molle, queste irregolarità non compro- 
mettono alcuna qualità essenciale del mec- 
canismo stesso^ e possono essei' facilmen- 
te corrette. 

5 . ^Che la combinacione delta a roc- 
chetto è meno vantaggiosa di 0,064^ del- 
la comune (139), se pure una presun- 
cione inconsiderata non ne degradi e non 
ne denaturi reOetto (14^9 i4*)> 

б . ® Che r idraulica lo è ancora di 
0,000.5 dì questa, e di o,o 649 <11 quella. 

Capitolo tzbco. 

Bella compressione agli strettoi 
a i^rricello in genere. 

167. GU strettoi somministreranoo 
argomento importante alle nostre d.**icus- 
, 5f> 
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uooi ; all' oggetto per altro di meglio or- 
dinarle, premettiamo 1’ eepoùxione delle 
condizioni Bsiche della compressione io 
genere. 

t68. A quest' oggetto supponia- 
mo i diversi strati del corpo da compri- 
mersi rappresentati da una serie d> glo- 
buli a, b, c, d, e,f, cc. di materia com-| 
primibile, le parti dei quali sieno egual- 
mente dense e correnti, ed i globuli stes- 
si liberamente mobili lungo i loro assi, e 
per una verticale, che denoti la direzione 
della forza comprìmente ; e col fine di non 
confondere fra loro gli etielti di cause di- 
verse, Ungiamo questi globuli stessi non 
pesanti, considerando I' azione di questo 
peso come una componente dell'altra di 
compressione. Poniamo in ultimo, che! 
i globuli tutti essendo in reciproco con- 
tatto fra loro, I' ultimo lo sia con un pia- 
no resistente ed orizzontale. 

1 69. Ciò posto, avvenga che la for- 
za prema per un istante il globulo a nel- 
la direzione della verticale indicata. La 
coerenza delle partì di questo globulo op 
ponendo ima resistenza a quella pressio- 
ne, e per la sua supposta mobilità (i68) 
lungo questa linea, non soffrendone alcu- 
na per discendere in quella direzione, ne 
succederà che la pressione di cui si tratta 
non avrà altr' effetto che quello di spin- 
gere quel globulo verso I' altro ò, il qua- 
le, costituito anch' esso nella medesima 
condizione, spingerà c verso d, e cosi di 
seguito. 

1 70. Ma quest' azione pervenuta al 
lobulo yindurrà in questo un effetto di- 
verso. Posando esso iufatti sopra un pia- 
no resistente (>68), e questa resistenza 
rappresentando un' azione eguale e con- 
traria a quella della pressione comunica- 
tagli ; d' altronde non potendo obbedire 
all ambedue, le sue parti, vìnta la loro 
coerenza reciproca, si ravvicineranno, e la 
densità del globulo y aumenterà in con- 
fronto di quella dei superiori. , 
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171. Cosi la compressione di que- 
sto globulo, la quale non può aver luogo 
che per la simultanea azione di due forze 
opposte, incomincia, frattanto che, per 
1’ effetto di dascuna, quelle due azioni a 
vicenda si collidono. 

i^a. La forza motrice continuando 
nell' istante successivo, il fenomeno or ora 
lescritto si rìnnuova, colla differenza, che 
il globulo y divenuto, perb compressione 
sofferta ( > 70), più denso del globulo e, (a, 
a riguardo di questi, le veci che il piano 
resìstente esercitava contro di esso nel ca- 
so precedente (170) , ed e, in seguito 
di questa seconda compressione, diviene 
egualmente denso che il globulo J. Si ra- 
gioni nel mudo stesso sulle densità eguali 
a quella d'y e d' e, alle quali, per la 
pressioni successive, pervengono- i globu- 
li y c, b, a. Noi denomineremo primo 
periodo di condensazione o di compres- 
sione l'intervallo di tempo nel qiialt que- 
sto cangiamento avviene nell' intera co- 
lonna. 

175. Questo periodo compiuto, e 
r azione della forza comprìmente conti- 
nuando, incomincia il secondo, per cui il 
globulo y diviene nel primo istante più 
denso di quello cheto era nel precedente, 
seguendo, nel solito ordine, a divenirlo al- 
trettanto i globuli e, d^ c, 6, a; e questi pe- 
riodi rinnovandosi, e continuando per il 
tempo in cui la forza motrice può farsi ef- 
Gcace, la compressione è anch' essa per il 
tempo medesimo estesa e continuate ; ed è 
beile sentire che efficace può dirsi la forza 
finché la sua azione non sia eguagliata 
dalla resistenza del corpo premuto a con- 
densarsi ulteriormente. 

173. o) Un castello potendo consi- 
derarsi come composto di più colonna 
di molecule sìmili alla precedente (ifiS), 
l’ andamento della compressione in que- 
sto secondo caso corrisponderà a quello 
del primo. 

174. Dal quale andamento; comun- 
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quc ilalle (lifierenxc che inloncngdno fra 
un fatto materiale e<l un' ipotesi vogliasi 
modillciitu, può concludersi con sicureztn ; 

1 Che gli eOetti della compressio- 
ne incominciano in ciascun periodo dagli 
strati più bassi del castello, e risalgono 
progressivamente verso i più elevati 
(i 6 g. 173). E tacile >di riconoscere in 
pratica, cosne^ compita una stretta, la bru- 
icola più compressa sia costantemente 
quella posata sulla lucerna. E poiché, lad- 
dove la densità delle varie parti è diver- 
sa, non può aver luogo un circolo equa- 
bile del liquido fra quelle contenuto, ri 
sulta cunti addetla rosservaxione del signor 
Christian^ che, operandosi la compresmo- 
oe, le molecole liquide si rifugiano tutte 
verso lo strato medio in altesza della 
mussa compressa (■). 

a.° Che uno strato qualunque di quel- 
la massa non può farsi più dento te non 
dopo che tutti i superiori avranno acqui- 
stata una densità eguale alla sua attuale, 
e perù, te non dopo che i diversi perio- 
di ne' quali questi ultimi pervengono a 
quello stato, sieno compili. In conseguen- 
xa la compressione progredisce di basso 
in allo (I °y succesiivaménte. 

3 .° Che questa compressione non 
potendo considerarsi come compita, te 
non quando tutti i suoi strali sieno per- 
venuti a quella densità uniforme, nel qua- 
le stato la loro resistenxa eguagli l'azione 
della forza comprimente, ristante nel qua- 
le queU' eguagliaùxa ha luogo è definito, 
ed unico per qualunque castello. Ma in 
pratica non perviensi giammai a questo 
limite: infatti, se voglia esperimentarsi 
sopra un castello, reputato ben premuto 
e scolato, e dato a questo breve riposo, 
si tomi nuovamente a comprimerlo, si 
riconoscerà che una qualche quantità di 
liquido raccogKesi sulla superficie, e ciò 
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non lanlo ad una, ma anche a più ripré- 
se ; in cunsogucnxa, ndT attuai processò 
di compressione non s' estrae dagli ordi- 
nari castelli tutto il litpiido che col mez- 
xo della forxa impiegata potrebbe otte- 
nersi. ‘ 

175. Queste cose prèmesse, la pri- 
ma considerazione che concorse a forma- 
re lo strettoio in genere fu necessaria- 
mente quella di vincere là grande resi- 
stenza che oppongono le parti liquide del 
corpo compresso nel separarsi dalle soli- 
de, e poiché i motori a rnò sufficienti non 
erano né familiari, nè ecunomici, s' ebbe 
ricorso all' espediente d' interporre tal 
meccanismo, onde la loro energia potesse 
essere avvalorata dal concorso del tempo. 
In Conesguenxa lo strettoio fu talmente 
costruito che un' azione moderata, e len- 
ta vi supplisse ad una che difficilmente 
poteva ottenersi intensa e sollecita. 

1 76. La qual disposizione non Con- 
veniva meno al modo col quale quelle 
parti li separano, cioè successivo(r74. 3 .°) 
e Icotb. 

1 77. Al quale dflicio sembra prestar- 
si ottimamente la vite. Inlàtti col sno 
mezzo la forza e la resistenza operando 
alle estremità, P una d' Una lunga leva, 
l' altra d' una brevissima, comunque gran- 
de fosse la loro differenza, vi si pnlevan» 
equipoodcrare facilmente. S'aggiunga che 
la vile unisce ad una forma comoda e 
semplice un valore discreto, ed una uni- 
versale Convenienza. 

178. Ha la vite ta soggetta ad uif 
dispendio considerabile di forza moh'icc 
contro P azione delle resistente passive 
proprie di essa, dispendio superiore in 
I questa comparativamente a qualansjuc al- 
tro semplice meccanismo ( 3 g). E questa 
circostanza rlducendo tenuissimo il rap- 
porto fra r azione di quella forza e l' ef- 
fetto utile da essa derivato, quest' ultimo 
non può enervi aumentato con l'aumen- 
to di quella { ' s 5 ), qualità speciale e svan-' 


(1) Chriitian, he. di. pag. ioo< 
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rtie, b comprtsàoDO non eserc!tandoiÌ|ilo «lendersi coll' anmMtarsi P aitnza 


altura su tutti i punti nel modo «teMo, 
quelle fra queste parti che si ponessero 
in corto le prime, traverserebbero suc- 
cessivamente per dei punti meno premati 
che esse’oon lo sono, ed il loro passag- 
gio verso i luoghi da dove dovrebbero 
iarsi libere e sgrondare, diverrebbe più 
agevole e più abbondante' ( t). 

1 86. Qualunque resistenza da vin- 
cersi avendo un limite nella forza à tal 
uopo disposta, e per nn tempo de6nito 
attiM> e viceversa, noi dubitiamo che 
l'atdvità della vite a verriceQu, e la quan- 
tità di pasta d' olive che vi si sottopone 
per un tal tempo, abbiano fra loro la pro- 
porzione conveniente. • 

187. Ed il primo argomento lo trag- 
giamo dal aisteina universalmente segui- 
to, ebe r istesso volume d' ulive dal quale 
si compone la macinata, franto che sia nel 
tempo ordinario, e perdo il più perfetta- 
mente franto (7), debba costituire inva- 
riabilmeiile I' altro, che ttretUTTol pro^j 
cesso comu^t^ debba anche considerarsi, 
coatmualn’^. quanto a' naa, come II più 
perfeltamcnle ndoRo. Infatti, f uno e l'al- 
tro processo rlwlando da elemend coal 
numerosi, e così diversi, ei sembra inve- 
rosimile, che la relazione di quei volumi 
debba risolversi in un' egnagliaoza. 

1 88. Ma iadipendentemeate da tut- 
to dò, mji giudiebiemo soverchio il vo- 
lume dato ogp ai castelli, appunto come 
tale ^mostrammo qudlo assegnato alle 
■nacioate (101. a.). Infatti, se ai pone 
mente al laorlo col quale la compi esMone 
si compie (168, e sgg^.) è facile persua- 
dersi di quanto i diversi periodi devo- 


(t) • Quei va’ an Jitse rnème, si Its 
n hords (del corpo compresso) soni ii/trfs, 
n iìs retiendront , por une sorte d‘ ab- 
■o sonion , une fuanlitd plus on moins 
^ grande des moìécuìes liguides- •* Chri~ 
stian, loe. eil. pag. 100. 


dei castelli fi74 z."), e quanto tardo de- 
ve resullarne il compiniento (ivi 3 ."). 

88 . a) E quest'altezza aumentata in- 
fluisce non meno svantaggiosamente neOa 
ascila delle molecole liquide di framez- 
zo le solide. IdKtH, aperto loro in tal 
mudo nn passaggio più agevole in rpiella 
direzione, ove possono perdersi ed im- 
prigionarti (l 85 ), esse sono distratte dal- 
la laterale, per la quale posmno farsi li- 
bere ed eorergere. E tiicemmo più age* 
vote-, perchè in qualunque stadio della 
compressione, gl! strali inferiori risultano 
più densi dei superiori (174)- 

188. 6) E la pratica riprova di que- 
sto fenomeno s' ha dal fatto ; che d!s[>o- 
ste due eguaK quantità di pasta d' olive, 
1' una nel modo ordinarie, I' altra in uir 
cartello interrotto da fMquedti diafragmi 
impermeabili, e dai quali il molo deBe 
mulecule fluide di basso in alto sia impe- 
dito, premute ambedue nel modo stesso, 
questa ha aomministnita maggior quanti- 
tà d'olio di quella (i). 

1 89. Che se •' intendesse d' aflret- 
ture il corso di que' periodi coll’aumento 
ddia forza motrice, se ne sarebbe tosto 
dUìngannati, sovvenendosi che.. 1' aziasM 
delle resistenze passive esaurisce coosi- 
derabihnente questa forza, e che essa non 
vi ai può aumentare utilmente (178)- 

1 90. Nel che consente, e nel nlddn 
il più manifesto, I' esperimento ; indican- 
do questo, quanto diversamente program 
diacano le densità otteoote, operandosi 

(1) Vedisi r.^wiro de la Aféditerra- 
aée de' 1 s dicembre 1 Sàg , ove è psriirto 
d' nn eatlello t disfragmi che diede, eoa 
uni sleua compressione, maggior qosniilà 
d'olio di quella ollenula da on castello 
cornane. Quanto alPidea d' introdurre nef 
caalelto sleaao questi piani dì arparaaiana 
tmperroeabili ai iiquiai che vi sono eonte- 
nnti, Il crediamo suggerita la prima volla 
tla noi nel i8ro col nostro Trattato sah 
r olivo, ee. (VeJ. più sopra p. 197, n.* 571.) 
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sopra de' castdii auméntal! successiva- 
mente di volume o d' altezza (8g, 0. 

ig4- Ma r demento risgnardante il 
castello, al quale sembra che non siasi 
posta mente 6nora, è la figura. Rileviamo 
che nella compressione della pasta ddle 
olive, dal solo atto della stretta devono 
resultare due effetti, il ravvicinamento, e 
la compenetrazione recipmea delle parti 
compressibili, ed in seguito di questa, la 
separazione ed il pa^aggio delle non com- 
pressibili dall' asse dd castello alle sue 
pareti. 

iga. E la ricerca rigorosa del mo- 
do con cui 1' uno e I' altro fenomeno ac- 
caderebbe io tutti i casi, impegnerebbe 
io un problema d' analisi trascendente di 
non facile risoluzione ; ma ne siamo di-, 
spensati nell' attuai ricerca, nella quale è 
sufficiente durile vare che, fatta astrazione 
da qualunque altra (■ 74 < >^g-)> ^ con- 
dizione che può meglio concorrere all'ef- 

* = I- 

dalla quale risulta, che il lavoro ddle resi- 
stenze passive i tanto più aumentato, eper- 
ciù queOo delle utili tanto più diminuito, 

. . ^ , 
quanto la quantità T\. an ' p—f‘$ y “ 

maggiore. Ora essa diviene tale : i.“ au- 
mentandosi la y', a.° ovvero la p ; 5.° e 
diminuendo la k. 

1 98. E quanto alla che rappre- 
senta il rapporto ddl' attrito alb pressio- 
ne fra le spire della vite scorrenti fra 
quelle ddia madre, può esser più o meno 
diminuita ridocendo ben regolare e ben 
lisda la superficie dd dorso delle spire 
stesse, e spalmandole discretamente con 
sostanze grasse. 

199. La p, o la d ( 35 ) variando 
più rapidamente nel numeratore "che nel 
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flulso di qndle molecole i qudla die né 
determina più facile, c più breve 3 corso 
a traverso la massa compressa ; dò che 
appella a diminuirne 3 diametro e ad ac- 
crescerne la superficie, sotto una medesi- 
ma altezza (1 88). 

igS. In conseguenza un castello 
disposto in altrettanti ciliadri cavi, gli 
uni agli altri concentrici , risalterebbe 
meglio premuto, che un altro continuo 
e pieno della forma attuale. 

19G. O più tosto, ristesso volume 
di pasta distribuito in più castdli minori 
sarebbe meglio stretto che allorquando 
raccolto in un solo ; dd ohe a' ha piena 
riprova daU’ esperimento (83. q, ) 

197. L'azione dello strettojo a ver- 
ricello dipendendo da due motori diversi, 
o megbo da due motori F e Q diversa- 
mente ad esso applicati (34), conviene 
considerare la macchina in questa diqipia 
condizione : e ndU priora qndl' azione è 

denominatore ddU frazione che la con- 
tiene ( 3i, Sa ), la differenza de' lavori 
ddle resistenze pasnve ed utHe dipende 
in moka parte, da quest' elemento, che 
conviene trattenere fra i più bassi limiti, 
che la stabdità della macchina permette. 

300. Ma r influenza maggiore di 
qualunque altra ad anmentore 3 lavoro 
assorbito respetlivamente aU'utSe deriva 
dal rapporto k deU' altezza ddla spira al 
suo lato. Egli è evidente che questo rap- 
porto tanto più s'attenua qnsmto più 
qudl^lnnghezze differiscono fra loro, e 
come questa differenza si faccia maggiore 
a misura che (ale divenga l' angolo solido 
della spira. 

303. Operandosi col motore (à 
(197), r equazione precedente diviene 
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«Hw, la stessa che la precedeole f ivi ), 
moltiplicata per un coefficiente costante. In 
conseguenza in questo caso ì lavori per- 
duto ed utile cooservooo lo stesso rap- 
porto che neir altro (rq^ e scgg. ). 

ai 5 . Queste cose premesse, iin- 
prendiamo T esame delle particolarita dei 
due strettoi e verricellu, volgendoci prì- 
mo a! più comune, ovvero 

§. I. Àìlostretlaio di legno. 

ai 6. Le considerazioui poc' anzi 
esposte, applicate a questo strettoio, ne 
deGniscono la composizione ( i68 ). Ad 
una vite intagliata a spire triangolari-iso- 
sceli- rettangolari ( 1 97) iK o,*'*' I o di pas- 
to sopra un cQindro, che non potè assu- 
merti minore di o,*' ag di raggio, fu as- 
segnala una leva di 6,*^- 5 di lunghezza ; 
e sebbene Q raggiò del verricello fosse 
limitato a o,*' a 5 , le sue aste non pote- 
rono prolungarsi oltre (a a). 

a 1 Posta in moto questa macchi- 
na, essa assorbisce colle sue resislenzc 
passive un lavoro di a 5 , cioè 

3,979 1’ altro di delle 

utili ( 1 38 ) ; cosicché non può divenire 
operosa se non vi s' impieghi una forza 
pressoché cinque volte maggiore di quel- 
la, la quale, non avuto riguardo a quelle 
resistenze, vi resulterebbe immediatamen- 
te efficace. 

a 18. S' aggiunga cbe quel residuo 
di forza non divien tale, se non che io 
un modo irregolare, e discontinuo (179, 
1 8o.), e che non vi si potrebbe utilmen- 
te aumentare (178). 

a 1 9. La qual condizione deriva alla 
macchina stessa dalla necessità <T accor- 
dare al ciKodro un diametro considera- 
bilmenle esteso, ed alle spire un angolo 
solido di notabile ampiezza, l'uno e l' al- 
tro, attesa la poca aderenza ddle libre 
del legname che lo compone fra loro 
)»99 )• 
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319. aj Rei che la negligenza dei 
manifattori concorre non poco, trascu- 
rando i legnami tenacissimi del bosco 
(buxus seniper virens}, del sorbo ( sor- 
bus domestica^ , del corniolo ( cornus 
masculaj, del carpine (carpinus belu- 
lusj, ec.-, e siccome le spire della vite di 
querce non potrebbero contenersi se non 
dando loro una sezione isoscele rettango- 
lare (316), mentre a quelle costruite cui 
precedenti sarebbe sufficiente una equi- 
latera, ne avviene, che, per questo solo 
titolo, le resistenze passive v' aumentano 
nel rapporto d'i : i,a. 

§. 3. ./ilio strettojo /ff ferro. 

3 3 > . Questo strettolo, lo stesso che 
I* altro di legno a riguardo della sua for- 
ma (meno peraltro quanto su questo pro- 
posito di sopra'avvertimmo ( 34 ) ), difie- 
risce notabilmente da quello nelle sue di- 
mensioni, e ciò attesa la materia di cui si 
compone. 

aSa. Per la causa stessa (aS), si li- 
mita a o,*''- 0758 il raggio medio del ci- 
lindro della vite, a o,*'’- o 435 il passo, 
ed a 3,*'''75 la lunghezza dell'asta. So- 
vente, trattenendo fia due appoggi le 
estremità del cilindro, s'adattò quest'asta 
alla superiore ; ciò che la rese suscettibi- 
le di compire senza interruzione il suo 
giro (179); nel qnal caso la madre di- 
scende luogo la vite fissa ( 43 , 43 )- 

a 53 . In questo strettoio il lavoro 
delle resistenze passive risulta due volte 
incirca maggiore dell'altro della utile, co- 
sicché fa d' uopo che la forza impiegata 
onde ottener quest' ultimo ecceda tre 
volte almeno 1' altra, cbe, indipendente- 
mente da quelle prime resistenze, vi re- 
sulterebbe efficace ( 35 ). 

a 54 . Ed a riguardo della vile a 
madre mobile (a 3 3), é da notarsi, che la 
jsiia azione é minore di quella emessa 
a condiziom' eguali dall' altra a madre 
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fii 5 a (i| 3 ) ; poiché la purxione perduta in 
c|ocl caso resulta 0,324 tuaggiure di quel- 
la assorbita in questo ( 43 )- 

3 55 . La diversa energia dello stret- 
toio di ferro sopra quello di legno rileva 
particolarasente dalla forma e dalle dl- 
liiensiuni che la spira della sua vite è ca- 
p;ice di sostenere, che è la rettangolare, 
la k elevandosi allora all' uniti j circo- 
alanza per la quale l' azione delle re- 
sistenze passive resulta in questo stret- 
toio multo minore che nel preceden- 
te ( 38 , 45 ). 

§. 3 . Resìdiati delle cose precedenti 

340. aj 1°. Lo strettolo a veiricel- 
lu, ad una forma bastantemente semplice, 
e ad una costruzione fadle e poco co- 
stosa, unisce la pregievole qualità di po- 
tersi equilibrare col suo mezzo due forze 
d' intensità notabilmente diversa fra lo- 
ro (177). 

3.” Ha all' opposto, esso va sogget- 
to ad un dispendio notabilissimo di forza 
motrice, .dipendentemente dalle resisten- 
ze passive (178), e questo avuto rìgiiar- 
do al diametro del cilindro della vi- 
('99)> figura delle sue spi- 

re (300). 

3 . ” Che per questa causa 1 ' effetto 
della macchina resultando in una rela- 
zione tenuissima con 1' azione della forza 
motrice, esso non vi può essere aumen- 
tato nella proporzione stessa nella quale 
quest'azione potrebbe esserlo (179). 

4. ” Che inoltre l’azione residua re- 
sulta irregolare (i 79), discontinua (ioij, 
C non sempre diretta in un verso stes- 
so (100). 

5 . ° In conseguenza lo strettoio non 
può esser fatto attivo se non che dal mo- 
tore il più dispendioso, cioè dall' uomo, 
escluso qualunque altro auimole, idrauli- 
co, termico (i8o. a.). 

6. ° Qualità tutte inerenti alla sua 
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natura, e perciò non suscettibili d'alcuna 
modificaiiune (i 65 , 5 .") 

7. ° Che ai vìzii suoi propri vanno 
uniti nello strettoio quelli derivati dal suo 
uso ; dipendentemente dall' azione della 
vite sul castello nella direzione verticale, 
e dello scolo del liquido nell' orizzonta- 
le (183)} dalla niuna inclinazione delle 
superfioie prementi su quest' uluma di- 
rezione (i 85 . a.); dalla materia della 
quale sono formate le bruscule che com- 
pongono il castello (1 14)) 0 dalla liberti 
colla quale possono estendersi le pare- 
ti (i 85 ); dalla niuna opportunità della 
forma del castello medesimo (194), e dal 
suo volume eccessivo (187). 

8. ° Che queste condizioni avantag- 
giose, comuni agli strettoi d’ ambedue le 
specie (aC), sono rese più gravi in quel- 
lo della prima per I' Ostinazione dei co- 
struttori di preferire i legnami meno te- 
naci ai più robusti (a 1 9). 

9. ° CheneUo strettoio di ferro a ma- 
dre fissa, il minor diametro del cilin- 
dro ( 3 fi), e la figura delle sue spire vi 
rendono meno attive le passive resisten- 
ze (3 32 ), comparativamente a ciò che 
avviene nel precedente. 

10. ° Per cui usasi un quinto più 
vantaggiosamente di questo (aSq). 

1 1 ° Mentre l'altro a madre mobile 
si dimostra a quella inferiore d'altrettan- 
to (340). 

AKHCOLO QUARTO 

Della JiatUura e della stretta 
combinate Jra loro. 

341. Finora il nostro esame ebbe 
in mira le macchine olearie, e le loro di- 
pendenze respettivamente a ciascuna di 
esse iu particolar modo ; consideriamole 
adesso nella loro diversa corabioazione, e 
questo in due aspetti ; in uno, paragoo 
naudo il lavoro del quale esse sarebber- 
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saiCcltìbiU o*U' ipolcii che la loro aiiont 
risiUusu cooUmporanea, o, come diceai, 
Uocrona con quello del quale, usata con* 
venientemente, diverrebbero capaci nella 
loro attuai condniooe ; nell' altro, avuto 
riguardo a quest' ultimo lavoro, compa- 
rativamente a quello che da esse s' ottie- 
ne ; delle quali cose anderemo ragionan- 
do distintamente a riguardo di ciascuna 
delle combinazioni iDe<lesimr- 

CsriTOLO PMMO 

itti frantoio comune, e strettoio a 
oerrictUo. 

34 a. La seconda macinata iraogen- 
dosi , la prima si strìnge ; ma mentre 
che per questo processo s' impiegano 
o,"- 80 ( 7$ ), per quello iie accorrono 
Oj^ gld (63) ; Cosi, avanti di sottoporre 
alla stretta la seconda macinstn, lo stret- 
toio è rimasto inattivo per o," i86. Se- 
guitando ndlo stesso andamento, quella 
macchina resta per un tempo doppio in- 
dietro all' altra dopo la terza macinata , 
triplo dopo la quarta, ec. di modo che 
per l' intera giornata di lavoro (76) quel 
ritardo ammonta a a ,*'- 56 ; u, che è lo 
stesso, mentre nella giornata di lavoro, e 
nell' ipotesi d'una corrispondenza d'azio- 
ne nelle due macchine, e d' un intervallo 
medio comune od ambedue di q,*''884, 
potrebbero frangersi e strìngersi i 5,83 
macinate, nella loro azione attuale se ne 
opererebbero solo 1 4,3 ; da dove il rap- 
porto del lavoro perduto in quella con- 
dizione al possibile di o,io4- 

343. Stando a quel primo lavoro, 
le comuni oflicine, provveduto delle due 
macchine poste attualmente a coufrouto, 
dovrebbero spedire msniratturate6o,"'77 
d' ulive al ^omo ; ma d' ordinario se ue 
emettono 48" (76) ; dal che rilevasi che 
il disordine dell' opera manuale ( 5 i) vi 
Dk. <t/igric., 1 7* 
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si può computare dal rapporto del lavoro 
perduto all’ eseguito, o da o,'^ '*-366 ; 
lavoro che può esser rappresentato dal- 
r inarìone delT officina per S,"- 99. 

9 

CsriTULo szcoaoo 

IV et frantoio a rocchetto, e strettoio 
a verrioello. 

3 44 - Ripetuta nel modo corrispon- 
dente la comparazione superiore ( 343 ), 
trovasi che il tempo impiegato dalla pri- 
ma macchina è o ,"''83 8 ( 64 ), mjEntre 
quello nella quale opera la seconda è 
o,"- So ( 85 ) colla differenza perciò di 
0,038. Perciò r una può considerarsi 
pressoché come isocrona all' altra ; ed in 
questo caso v' è poca perdita di tempo , 
e solo di o," 54 per la recettiva attivi- 
tà d' ambedue. 

345. Ma in quel tempo medesimo 
dovrebbero eseguirsi ao macinate e 30 
strette, e portarsi perciò a compiuta ri- 
duzione 85 ,"' 6 d' olive; e d' altronde si 
sa che d' ordinario quest' opera gioma- 
liera non eccede 60" (76). 

346. Di qui la perdita dell' opera 
stessa rappresentata da 3 5 "' ovvero da 
o,''*' * 436 di lavoro sopra quello ese- 
guito, perdita che le valutazioni prece- 
denti dimostrano dovuta alla negligenza 
degli operanti, favorita dalla variabilità 
perpetua delle loro incombenze ( 5 1 ), e 
che equivale ad una giornaliera inerzia 
per 6 ,”’- 13 . 

Capitolo tbhzo 

IVeìfrautoio idraulico, e strettoio 
a verricello. 

347. Le differenze notate in propo- 
sitn delle combinazioni precedenti, com- 
pariscono più rilevanti in questa, ove si 

37 
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impiegano fino a cinque ttretloj. Ai pro- 
posito (lei quali noteremo che essi s' au- 
mentano fino a qnesto numero soltanto 
per trattare distintamente l' olio che vi si 
estrae per conto dei pordcoiari diversi 
( queste ofiicine essendo d'ordinario dì 
pubblico uso ) piuttosto che per accele- 
rare r attività delle oflìcioe medesime ; 
inlàtti gli operai non v' essendo aumen- 
tati nella proporxìone conveniente, di 
quei cinque strettoi t*™ possono conside- 
rarsene convenientemente atUvì che due 
soltanto. 

348. Occorre pure un'altra osser- 
vaiìone, ed è, che usando per compri- 
mere due macinate successive due stret- 
toi, e<l il tempo di azione di questi es- 
sendo più breve dell'altro col quale quel- 
le s' ottengono (7C), il secondo strettoio 
è caricato avanU che il primo sia aflattu 
disgombro ; ciò che induce una diminu- 
zione nell' intervallo d'una stretta di tut- 
to il tempo assegnata allo scolo, al dUeio- 
glimento della vite, al disgombro della 
lucerna, ec. (74)v tempo che ammonta a 
o,"' 1 1 5 (ivi)- Cosi nel caso attuale quel- 
rintervallo può valutarsi di o,"' 687 (75). 
Ciò posto ; per una coppia di macinate 
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e di strette, s* avrà un Intervallo ma 
(fio d' 1,°'' ufi ( 83 ), nella quale ccndi 
zione, ed in una giornata di lavoro (76), 
s'eseguirebbero iG,s 3 coppie delle uae 
e delle akre ; ma la non currìspondeosa 
delle due macohioe qon ne pennetlerd)- 
be che i 3 ,i 6 ; da dove, e per <piesto ti- 
tolo, una per(L'ta di lavoro rappresentalo 
da 3,97 coppie, 0 di o,''*- 335 del lavo- 
ro possibile che si eseguirebbe in S,"*' 5 1 . 

34g. Culle i 3 ,i 6 coppie di fran- 
turc e di strette si ridurrebbero 1 1 3 ,"- 7 
d' olive : ma d' ordinario non se ne ma- 
nTatturano che go"- (76), ovvero io , 5 
di quelle coppie ; ciò che importa una 
perdita di o,** ^'■•aSa dell'opera ottenu- 
ta, o un intervallo d'inattività di 4°'^' 84, 
e ehe deve ripetersi dai soliti disordini 
d' esercìzio, e dalla distrazione degli ope- 
rai ; conseguenze indispensabili^del modo 
<r impiego delle due macchine. 

nSo. llinnendo questi resultati, ti 
ha il segueute Prospetto, la terza colunna 
del quale riporta il lavoro perduto, di- 
pendentemeute dalla prima causa, aU'uUro 
che ha origine dalla seconda, e ciò per 
render I' uno e I' altro comparabili insie- 
me, e dipendenti da un' unità stessa. 


PROSPETTO 


Dei lavori perduti. 


M4CCHIM VSATIi 

DiPtXDERTEMCIITK 

Totai.e 

dalP azione 
delle inaccfa. 

dairciercìz. 
degli operai 

FraDtojn cofDune., e ilreltoja. 

0 ,/^-lo 4 \ c 

0,/.* aflfijl; 

o/‘ 34 a^ 

Frantoio a rocchetto, e strei lo jo. 

Os oia>| 

f 3 * 

0, 4a(A = 

0. 4Ì8[| 

Frantoio idraulico, e alretlojo. 

0, aasTf 

0, a 5 a,^ 
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CtPirm.o QFiRtn 

Delie ojficme olearie. 

3 5 1 . Le reiezioni meccaniche della 
manifattura non potrebbero dirsi bene 
costituite, se per ultima combinazione 
esse oon lieno riferite alle fisiche, come 
a quelle che definiscono le qualità intrin- 
seche dei suoi prodotti. 

a $ 3 . Fra gli usi assegnati ai pro- 
dotti del suolo, quello delle elise è di- 
stinto. La loro maturità continuando lun- 
go tesnpo, e 1 ' olio sviluppato nei suoi di- 
versi stadj risultando diverso ; limpido, 
soave, aromatico, ma scarso nei primi ; 
fosco, pungente, ma più abbondante ne- 
gli estremi, ne succede che, di qualunque 
natura voglia ottenersi, egli è necessario 
di raccoglierlo nello stadio corrispon- 
dente. 

3 5 5 . Nè è da credersi, che, collo 
svellere le olive dall’ albero che le ha 
prodotte, e col riunirle nei depositi per 
tale oggetto disposti, la freschezza dell’o- 
lio in esse contenuto sia per tal modo 
guarentita; giacché, anche allontanato qua- 
lunque motivo di riscaldamento e di fer- 
mentazione, dal quale potrebbe essere 
accelerato ( 1 1 3 ), egli è certo che quel 
Corso di maturità, usando mezzi tali, non 
è interrotto. 

354. Squisito dunque, o abbon- 
dante che vogliasi raccogliere l'olio ( 3 Sa), 
primo e supremo dovere è di raccoglier- 
lo prontamente (i). 

aSS. Nè questa prontezza è meno 
voluta dall' economia dell' impresa. Rav- 
vicinati iniàtti col suo mezzo i tempi del- 
la raccolta delle ulive, e della loro mani- 
fattura, cesserebbe la necessità d' elevare 
delle fabbriche dispendiose (aSa) per 

( ■) Oiea, uhi lecta fiet, oleum fiat 
continuo. Cut. de re rustica. Cip. 111 . 
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Conservarcele, onde sottrarle alla depre- 
dazione degli animali, «I al sinistro vicen- 
ilarsi delle tempeste c del gelo (1). 

3 56 . Le officine pubbliihe, giusta- 
mente riprovate finora per i guasti che 
nell' attuai sistema vi soffrono le olive, e 
gli oli dei ricorrenti, fatte al grado con- 
veniente operose e spedite { a 5 1 ), ria- 
cquisterebbero il loro posto, e poche di 
esse potrebbero soddisfare alle occorren- 
ze delle provincic le più estese e le più 
feraci. 

367. Col risorgimento delle pubbli- 
che, cadcrebbero in discredito le officine 
private, sacrifizio gravissimo imposto alla 
proprietà ed all' industria agricola in ge- 
nere dall’ insufficienza dell' arte che vi si 
esercita (a 53 ). 

3S8. Ma la prontezza non è la qua- 
lità che distingua il movimento delle of- 
ficine olearie ; al che concorre da prima 
la negligenza di chi vi presiede c di chi 
vi agisce. 

3 5 g. La giornata di lavoro, quel- 
l' intervallo di tempo nel quale gli uomi- 
ni c gli animali possono costituirsi attivi 
senza interruzioni e senza disordine, non 
è regolarmente seguita per tutta la dura- 
ta del giorno naturale. 

360. Dicemmo infatti che, per té 
officine delle quali si tratta, quella gior- 
nata s' estende nelle combinazioni di di- 
verso nome di g,”'- di S"'' e di 6"- me- 
no del giorno medesimo (76). 

361. Nuoro motivo di questo ri-' 
lardo è il tempo indirettamente impiep^- 
ro (61) nell' attirare i meccanismi, celie 
stqieriormente definimmo ( 8a ) ; tempo 
che laddove il frantoio varia dal comune 
al eomposlo, o a rocchetto, ed *11’ idrau- 
lico estendesi dalle 3,"’' 56 ( 443 ), alle 
o,"" 54 (3 44 )) ed alle 3 ,*'’- 5 l (348)1 

( 1 ) Cogitato i quàiannis tenipestatai 
maximas venire, et oteam dejcere soltf 
res, ec. Mere, Ice. cit. ivi. 
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969. La rlitlrazioRe in fine degli | 
operai ( 58 ), e la continuità eiagerala 
dalle 14 l<”'o lavoro (76) 

inducono nel corso di quella maniiàllura 
nuovi trattenimenti, i quali si estendono 
alle (a4a), alle (^44) ad 

alle 4 ,"’ 53 . (349). 

a 63 . Cosicché per queste diverse 
cause, la manifattura medesima prolunga 

di 1 5 , 55 ; 1 3 , 96 ; 14, o .5 (160. 361. 
3G3. ) ore, ed a suo proprio svantaggio, 
la siui operosità giornaliera ( 353 ). 

Capitolo qcmto 
SetuUati delle cose precedenti. 

364. I viiii riconosciuti nelle mac- 
chine olearie considerate particolarmente 
si fanno più manifesti nella loro combi- 
nazione. 

I Perché l'azione del meccanismo 
frangente non é isocrona all' altro del 
comprimente (343, 344 i >47). 

3 .° Da dove una perdita di o,**- 
1 1 4 sul lavoro possibile, assunto un me- 
dio (o 5 o). 

3 .° Alla quale se ne aggiunge una 
maggiore sopra il bvoro eseguito, dipen- 
dente dalle distrazioni morali e fisiche 
degli opera] addetti ai meccanismi mede- 
simi, ammontante a o,*'*- *c- 5 1 5 (ivi). 

4 -° Ovvero, riportata l'una all’ al- 
tra, una perdita di o,**- sopra que- 

st' ultimo lavoro (ivi). 

5 . ° Perché, olfese per tal modo l'at- 
tività e r economia delle ofTiuine, il pro- 
lungamento presso che di tre delle sue 
quarte parti della durata del loro eserci- 
zio non meglio rispetta la qualità e la 
quantità dei loro prodotti (363). 

6. ° Perchè, rilevando come questo 
tempo perduto ed inutilmente retribui- 

(^^9) possa anche rappresentare una 
quantità di perduta opera, ti pervie- 
ne al resultato singolai^imo, che nel 
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tuo attuai procedere l' arte olearia cot|.> 
segue i tuoi prodotti (poste a parta 
la qualità e la quantità de’ prodotti me- 
desimi ( 5 o) ) con un lavoro una volta 
ed un tfuarto altrettanto maggiore di 
quella che le. occorrerebbe nel suo stato 
di perfezionamento ; resultato sufCciente 
a dimostrare, quale quest' arte sia, cor- 
rendo il secolo dell' industriale progresso ! 

ABTICOIX) QUIITTO 

Conclusione generale.' 

365. L’ arte olearia è costituita 
dall'esercizio di due meccanismi d' indole 
notabilmente diversa fra loro. 

336. E mentre il frangente ha tutti 
i caratteri che possono concorrere al per- 
fezionamento dell'arte stessa (i 67 e segg.)., 
quelli del comprimente s i si oppongono 
direttamente (340 e segg.) 

367. Cosicché r azione dell' uno 
v’ è incompatibile con quella deU' altro. 

3G8. E questo, avuto riguardo alle 
relazioni meccaniche (167 e segg. 340 
e segg.), e fisiche (a6 1 e segg-.) della ma- 
nifattura. 

3 69. Da dove l'estrema ed univer- 
sale conseguenza : che l' tara oLzsaiA nt 

ITALIA à ASCOSA MOLTO I.CHei DAL St’O 
rERFBZinsAHESTO (364, ti.°), E CHE HBL 
SCO STATO ATTCALE HUH È St'SCETTISILE N 
EICEVEBSE ALCIIO HOTASILE. 

PiRTE SECONDA 
Del pesfeziosameeto della meccahics 

OLEARIA IR ITALIA 

àSTICOLO FBÌMO 
Preliminare. 

370. I resultati ai qaaK colla scorta 
della dottrina e dell’ esperienza perve- 
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niinmo nei precedenti ragionamenti, non 
c' istruiscono solo che la meccanica olea- 
ria, oggi seguita in Italia, è tuttora ben 
lungi dal potersi dire perfezionata, e che, 
nel suo attuale stato, essa non lo potrà es- 
sere giammai (269); essi ci dimostrano 
insieme quali sieuo le cause che tale la 
rendono, e quale sia l' ioQuenza assoluta 
e respettira di queste cause fhiij j cosic- 
ché, intenti noi a costituirla in uno stato 
diverso, possiamo considerarci nelle con- 
dizioni del chimico (ci sia permesso que- 
sto paragone ) occupato a ridurre a spe- 
cial luo un corpo, il quale, riconosciuti 
e ponderati gli elementi del corpo stesso, 
e ritenuti i consentanei al suo scopo, ne 
allontana e ne modiCca gli stranieri ed 
i repugnanti. Noi seguiremo questa trac- 
cia ; ma avanti di discendervi, reputiamo 
opportuno avvertire; che al buon suc- 
cesso delle arti in genere concorrendo 
del pari la perfezione dei loro processi, e 
la puntualità del loro esercizio, questa 
puntualità esige un tirocinio ed una de- 
strezza che non possono esser comuni al- 
r univenale degli uomini ; cosicché a 
quel successo non parteciperà certo quel- 
la fra le arti stesse, nella quale, quei pro- 
cessi non resultando d' una percezione e 
cl' una pratica immediata, essa sia eser- 
citata indifièrentemente da per tutto, e 
da tutti. 

271. E se, in luogo di procedere 
per lungo e difficile esame a riconoscere 
lo stato dell' olearia, avessimo voluto giu- 
dicarla in prevenzione iu Toscana, al solo 
vederla quivi attiva in tutti i possessi, ed 
alla portata di tutti i proprietari e di tutti 
i coltivatori d' oliveli, avremmo a ragione 
conclusa la sua insuffidenza. 

272. Dal che può fàcilmente indur- 
d, che, mirando noi a promuovere que- 
st’ arte, il primo dovere che c’ incombe 
é qndlo di rilevarla dalle violenze d'una 
classe negligente ed indotta, e di riser- 
va ria a quella cui 1’ istruzione e T abitu- 
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dina dieno dritto di esercitarla; n più 
tosto, di limitarla alle grandi nflìcine, e 
di toglierla agli abusi, ai quali, io prefe- 
renza presso che delle arti tutte, andò 
soggetta, d’ esser trattata nelle priva- 
te (a 56 ); e ciò a tanto maggior ragione, 
in quanto che i motivi che fecero luogo 
a questo espediente, e che lo resero forse 
indispensabile finora (267), cesserebbero 
in questo passaggio. 

273. Siccome può prevedersi, i 
metzi inservienti alla meccanica olearia 
nel suo nuovo stato, non diil'eriscono 
nella loro generale indole da quelli che la 
costituivano nell' antico (1), ed in quel- 
lo, come in questo, i prindpali consistono 
in uno di triturazione delle olive, ed in 
un altro di compressione; ma siccome 
estesamente rilevammo (266 e segg.), il 
primo, ottimo per sé stesso ed il meglio 
conveniente all' uopo, va soggetto ad al- 
cune irregolarità eventuali (i 65 ), mentre 
l'altro, indocile di sua natura a qualun- 
que regolarità ed a qualunque leg- 
ge (240, o.), repugna alle modificazioni 
che stabilirebbero 1' opportunità del suo 
impiego {ivij, le nostre proposte saranno 
contenute fra questi estremi ; e mentre 
nel definire il nuovo frantoio avremo ri- 
corso agli stessi principi! dai quali dirama 
l'antico, eliminatine i disordini che ne re- 
sero finora meno commendabile l'uso, co- 
stituiremo il nuovostrettoio sopra principii 
elTatto diversi da quelli che resero iosuf- 
ficiente l'attuale, e che concorsero a dare 
a queir arte tanto discredito (269). 

CspiToto paino 
Del nuovo Jrontoio. 

274. Air oggetto di procedere con 
ordine , distinguiamo la descrizione di 
questo meccanismo da quanto concerne 
il suo aggiustamento, il suo uso ed il suo 
efictto. 
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§. I. Descmione. 

375. Ad an albero verticale A va 
inferìornieiite aaita uaa mota idraulica 
sia essa orizzontale, o verticale. Allorchi, 
in mancanza d' una corrente, è fatto uso 
d* un motore animale, alle ruota inferio- 
re è sostituita un' asta superiore (O) 
(Tar. CLIX, CLX,_/f^. i, 2.) 

276. Sopra questo stesso albero è 
disposta una ruota dentata B, sostenuta 
Ha^i appoggi b. 

377. Questa ruota poi comunica il 
suo moto alle oltre quattro £ attenenti 
agli alberi £, dai quali sono sostenute le 
macsoi G. Intendesi come queste macini 
devono esser costituite a riguardo del 
loro peso, diametro, dorso, conicìU, ec. 
nelle condiziom poc' anzi stabilite (86 

278. Alle macini sono sottoposti i 
piatti H, le sponde dei quali, incavate 
circolarmente, nascondono i tubi di piom- 
bo A, che versano acqua nel piatti stessi 
dai fori apertivi di tratto in tratto, e dei 
quali chiusa un' estremità, l'altra traver- 
sa b sponda stessa proseguendo colla 
parte esterna h', deUa quale vedremo in 
seguito b continuazione. 

279. Al di dietro di ciascuna delle 
macini è posta un' asta orizzontale K in- 
serita nell' albero, dalb quale pendono 
Inclinate sul piatto tre raschie consistenti 
in altrettanti cunei k di ferro fuso, il me- 
dio colb base, o taglio parallelo, gli estre- 
mi obliqui alb testa, i quali, sostenuti dai 
bracci scendono sulla zona di franlu- 
ra, contro la quale le rende prementi il 
loro proprio ]>eso, ed il peso aggiunto A", 
mobile lungo l' asta A"' intagliata a vite : 
I due pesi poi uniti insieme devono sor- 
passare r aderenza con coi la pasta delle 
olive s' unisce al piatto per l' azione del- 
la macine (Tav. CLfX, CLX, CLXI, 

fS- fi- 
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980. 9à b dimensione in brgbei!- 
za, nè la posizione delle raschie è arbi- 
traria ; ma per quella, le tre, prese in- 
sieme, devono oltrepassare la brgbezz.3 
della zona di fraotnra, e per (piesta suc- 
cedersi in modo, che mentre la media 
solleva e volge verso le bterali b por- 
zione delb pasta che incontra col suo ta- 
glio, quest' ultime sotlevino del pari le 
porzioni residue, e riportino quelb e 
queste nelle regioni centrali delb zona 
percorsa, e le dispongano in modo da 
essere incontrate dalla macine nel suo 
successivo passaggio (i). 

281.1 quattro piccoli frantoi EFGHK 
sono fra loro perfettamente simili di di- 
mensione e di forma , meno che uno 
di questi porta sul dorso della sua ruota 
£ un dente e, che ingrana in quelli del- 
la piccola ruota / ad essa immedbtamen- 
te prossima, e ad uno dei denC della 
quale è adattata un' appendice 1 che agi- 
ta nn piccolo corpo sonoro i sospeso ad 
uno elastico i". Questa ruota I è fissata 
in modo da poter rivolgere ora una ora 
l' altra deUe tue superficie, armate di di- 
verso nnmero di denti, alb contigua 
(Tav. CILX,^. 2.) 

282. n corredo di questi frantoi è 
terminato da alcuni recipienti d' eguale 
capacità, o da altrettante palette L a pa- 
reti e fondo curvi, e ricorrenti I' anda- 
mento dei piatti dei frantoi medesimi. 
Esse portano due maniglie, T una 1, col- 
la quale sono spinte in avanti, e l'altra / 
usata per sollevarle (Tav. 5.) 

a83. Accessori in fine a questa co- 
stmzionc sono un lucale a più comparti- 
menti da contenere le olive da frangersi 
nel corso della giornata, ed un secon- 
do della forma c capacità più adattata 
e ricevere la pasta (bruita da quattro 

(i) 1/ idea di queste raschie ^ che s) 
iinpiegeno oggi iii alcuni luoghi, c' appar- 
tiene eselutifamenle , avendole noi prepo- 
ste ed utilmente esperimeiilate nel i83i. 
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frantui, e<l a dar cumodu di disporla en- 
tro piccoli lacchi o brutcola. 

§. 3. Àggautamento. 

384 - Costruito e diipoato il mecca- 
nismo ora proposto, non ci tratterremo 
ad avvertire, che tutte le sue parti mobili 
devono correre liberamente sulle fisse, e 
queste conservarsi stabili per loro stesse, 
e sopra i loro appoggi, eo.; poiché ò que-| 
sta la condizione inseparabile da un or- 
degno qualunque. 

3 8 5 . Ma fra queste parti se ne incon- 
trano alcune, che, senza alterazione e sen- 
za inconveniente dell'insieme al quale ap- 
partengono, possano ritrovarsi in posizio- 
ni diverse da quelle loro assegnate, onde 
conseguire lo scopo al quale sono dispo- 
ste ; ed il collocare opportunamente que- 
ste parti precedentemente al costituire in 
attività la macchina, dicesi rettificazione, 
o aggiustamento della macchina stessa. 

386. Fra queste parti è la ruota 
I\ c questa nel modo stesso negli altri 
della sua eguale /(a 83 ), indicatrice dei 
giri della macine, la quale deve esser col- 
locata in mudo, che, qualunque sia la 
faccia che essa rivolge alla sua prossima 
(381), allorquando il primo di que' giri 
incomincia, 1' appendice i si ritrovi im- 
mediatamente davanti al corpo sonoro i', 
ciò che s' ottiene con facilità, la / essen- 
do libera di muoversi intorno sé stessa; 
per tal modo, eseguita da quella ruota la 
sua rivoluzione intera, quell' appendice 
imprime un urto a questo corpo, il quale 
risuona. Ed è facile sentire, che, allor- 
quando per qualche irregolarità avvenu- 
ta, quest'ordine è turbato, occorre pron- 
tamente di ristabiliilo(Tav.CLX,^. 3.) 

387. Disposizioni opportune esigo- 
no {ture le raschie A' (379), le quali tut- 
te devono stendere i loro tagli parallela- 
mente al pbno del piatto, e correre sopra 
esso con tal pressiune, da sollevare la 
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pesta che vi resta ailerenle (380); e que- 
sta pressione variasi allontanando, u av- 
vicinando i peri k" dalle teste k delle ra- 
schie stesse lungo le vili F". Vedremo 
come, attesa la ninna o poca diflerenza 
nello stato delle olive da frangerai (86, a) 
nel caso tiastro, l'ordinamento delle pres- 
sioni ora indicato resulti presso che co- 
stante (Tav. CLXI,^. 7.) 

388. Conviene attendere in fine 
ohe n redpieuta d' acqua, del quale do- 
vremo in seguito far parola, ne sia suffi- 
cientemente fornito precedentemente al- 
l' uso che debba farsene. 

§. 3 . Uso. 

389. Ordinate le cose nel modo 
precedente, ed addetti al servizio dei 
quattro franto) (a8i) due opera), uno 
<lei quali destinalo a provvederli delle 
successive macinate, e I' altro a toglierle, 
trascorso il tempo assegnato ad eseguirle 
(3 8 1 ), r azione del motore, idraulico u 
animale che sia (375), incomincia. 

390. Immciliatamente il (iriuiu ope- 
raio, che aveva già ripieni i recipienti 
destinati a quest' oso ( 389 ) delle olite 
raccolte presso il deposito (a 83 ), li tra- 
sporta pressa i quattro strettoi, e li ver- 
sa nel loro piatto, riportandone presso il 
deposito stesso il recipiente ; e mentre le 
ulive così disposte si frangono, egli ho 
cura di riempirli di nuovo. 

391. Frattanto il suono d' i' (381) 
avverte che il tempo assegnalo a quella 
franlura è compito ; ed allora il secundu 
operaio, impugnata la paletta L (393), la 
stende sul piatto che fu fornito il primo 
(390), la striscia sopra il suo fondo, e 
secondando per nna o più rivoluzioni il 
muto della macine, laccoglic la pa.sta ri- 
dulia, e la pone in un locale prossimo, 
da dove un fattorelto la trasporla tosto 
al de[>ositu ad essa assegnalo ( 3 83 ). E 
operalo noi modo slesso snUa maciiula 


Dioitized by Google 


O L I 


agS OLI 

del •ecoodo, del terau rnmloiu, ec. (T«- 

»oU CLX, CLXI,j^. a, 5. ) 

aga. Nuo appena il piatto del pri- 
mo frantoio è restato vuoto, che 1 ' ope- 
raio incaricato di riempirlo accorre con 
una nuova macinata, e poi colle altre, ec. 
Di modo che, seguito attentamehte que- 
st' ordine, le macini sono trattenute in 
attività uniforme e continua fiodiè quel- 
la del motore lo sia. 

ag3. Àllurchè i residui delle olive 
premute, o le sanse vogliano manifiittn- 
rarsi una seconda volta, o rifarsi (SS), lo 
stesso sistema è seguito io questa frantu- 
ra, meno che in tale circostansa fa d'uopo 
dar piena attività alla tromba (a 88 ), cor- 
so all' acqua per i tubi h ( 378 ), e rivol- 
gere la superficie ddla ruota I armata di 
un minor numero di denti (a 8 ■ ), all' al- 
tra della E (Tav. CLX,^. a). 


§. 4 . EffeUo. 

ag4. Quest'efiètto essendo indicato 
del lavoro utile del quale quel meccanismo 
è capace (S), e quel lavoro rilevandosi 
dalle equazioni dei momenti ( 16 ) che ad 
esso si riportano, ci occorre di stabilire 
adesso queste equazioni. 

a g 5. Quel meccanismo essendo com- 
posto di due argani, partecipa all' antico 
frantoio a rocchetto ( 1 3), cui sia tolta la 
burbera ; cosi seguendo l' ordine osser- 
vata nel calcolo di questa macchina, sta- 
biliremo per r attuale le dominazioni se- 
guenti, riferendosi, per te altre, alle già ‘ 
date ( 4 ) 


D . 

a 

n 

I . 

V 

R 

Df 

J 

d 

/ 

B! 

F 

y 

ti 


ragg'o 

numero dei denti ... 
simile ddle rivoluzioni in un minuto 
tempo in sec. d' nna rivoluzione . 

velocità 

resistenza 


della ruota 


. . forza 

. . velocità 

. . numero di giri in un minuto 


del i.” argano 


raggio • - • • • | j.,,, 

ruota 

numero dei deutr . . . . ( 

raggio della ruota idraulica, o lunghezza del- 

1 ' asta 

raggio del pernio 

peso 

resistenza 


del 3.” argano 


del motore ; 


assunti per/',y"', » i soliti rapporti (4), 
e notando come la resistenza della ruota 
indicatrice ( 381 ) non essendo apprezza- 
bile, ne abbiamo trascurata l'inOuenza, ec. 

agfi. Bicordandoci ora che i lavori 
delle diverte parti del meccanismo seguo- 


no la proporrione stessa dei momenti del- 
le forze dai quali sono prodotti ( 1 5)> o 
procedendo secondo I' ordine altrove se- 
guito ('r’O, r equazione dei momenti per 
il secondo argano sarà 
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F^=«, 67 /vy+/'„ VfK {^) -f-R'iy; 


dalla quale ottenuta la A', ù sostituirà alle quali quelle dell' altro a rucsdiettu si 
nelle tquauuni del frantoio comune (4),, riducono (17), cioè nelle 

(a) . . . . A'iT = 4 (pf" u +/Vv. + . 

{b) ... . «y = 4 (p « -h/» > 


delle espressioni delle quali, che si richia- 
mano in questo luogo, è dato altrove il 
significalo (*7) 5 e da altra parte il coef- 
ficiente 4 secondi membri indicando, 
che le equazioni medesime ti riferiscono 
al frangente totale. 

307. Quanto ai tempi, siccome è 
noto d^a dottrina dell^ ruote dentate, 
che il rapporto delle rivoluxioni orizzon- 
tali delle macini e del motore è espresso 


da n =.—n-, ed attesoché quest' ultimo 

fio' . 

impiega in una tivoluùone, le altre 
Go"a' 

compiranno la loro in { ; arile 

quali formule calcolate le altre che espri- 
mono le i», u, Vf s'otterranno le 
4 All, X, f ( 5 ), e poi la 


(c) . . . . FF = ,4Au (i+y) (un) , 


dalla quale, conosciute due delle tre quan- 
tità in essa contenute, ne resulterà nota 
la terza ec. 

CsriTOZo SECuaDu 
Dtl nuo.oo strettoio. 

398. L'antico strettoio a verricello, 
dominato per ciò che ha rapporto alla 
manifiittura dell' oKo , da vizii incom- 
patibili col suo regolare esercizio ( 340, 
a ), vizii inerenti aUa sua natura, ed ai 
qnaK non può esser per questo opportn- 
nameote provveduto egli era indi- 
speosahìle per il perfezionamento della 
raaniiattura medesima d'eliminare questo 
meccanismo dalla sue officine, e di sosti- 
tuirne ad esso uno che meglio convenisse 
^e sue diverse occorrenze, ed agl' inte- 
ressi dei proprietaiii e degli intrapren- 
denti. Kei crediamo d' aver raggiunto 
questo meccanismo in una combinazione 
ai&tto nuova del genere di quelle che si 
dicono a eccentrico, e <ldla quale, fatto 
Dih. dAgric., 17* 


luogo ad un breve preliminare sopra le 
sue qualità in genere, indicheremo, come 
facemmo per la frangente (374), la de- 
scrizione, r aggiustamento, 1 ’ uso e V ef- 
fetto. 

§. I. Dello strettoio a eccentrico in 
genere. ^ 

398. a) L’eccentrico impiegato d'or- 
dinario come comunicatore di moto al- 
ternativo, lo è qualche volta come mezzo 
di compressione; premetto che, in questa 
ultima condizione, la sua forma è la se- 
guente. Cohdotti nella sezione deiralbero 
che lo porta due diametri ortogonali, e 
prolungato uno di essi di tutta 1' altezza 
che vuol darsi alT eccentrico, s' assumono 
per centri le loro estremità, c con questi 
raggi si descrivono due archi, nell' inter- 
sezione dei quali ha luogo quello ilella 
circonferenza che descrive il suo semidor- 
so. Ora sotto questa forma, cd in qucl- 
l' uso, r occcntrieo è distiulo da qualità, 
che, per quanto ci è noto, non sono stale 
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{ippreua(e,onoo lo sodo state eoovenieo> 
temente. 

398. h) E da prima esso dUliaguesi 
sopra gli strettoi a leva, a vite, idraulici 
(47), ec. per la coQtlouità della sua Orio- 
ne (179), circostania che pennette «Top- 
pUcar\ i qualunque specie <li motori, meo- 
tre agli oltri non conviene che T intelli- 
gente (180, 0 ). 

398. c) E questa continuità pro- 
gredendo alternativa, il corpo od esso 
sottoposto è a vicenda premuto, e fatto 
libero, per cui, siccome occorre, può es- 
serne operato, senza interruzione d'ope- 
• 13 , il cangiamento. 

398. Ma la sua proprietà più di- 
stinta sì riporta alle relazioni stabilite col 
suo mezzó fra le intensità della forza e 
della resistenza in tutti gl" istanti della 
loro durata. Gli strettoi in genere dif- 
feriscono dalla maggior parte delle altre 
combinazioni meccaniche in ciò , che 
mentre in queste T una e T altra hanno 
un costante rapporto^ fi*a loro, in quelli 
questo rapportò varia di danlinuo ; un 
corpo di più in più premuto resistendo 
di più in più ad esseilo maggiormente; 
di modo che , 1" elemento statico re- 
stando lo stesto, fa d* uopo che la prima 
aumcnU cunlinuamcnte d" intensità nella 
stessa ragione della seconda. 

398. e.) Non cosi nella nostra. Im- 
maginiamoci b sezione del dorso dclTec- 
ccntrico risoluta in altrettante linee ele- 
mentari dirette secondo la legge di quella 
curva, c che possono assumersi come le 
lunghezze d" altrettanti piani riemenbri 
diversamente inclinati sopra una parallela 
alla direzione della forza. Ciò premesso, 
razione di questo slrettojo può esser 
rappresentata dall" ascensione lungo que- 
sti piani d’ un corpo,. la massa del quale 
uomenti come la resistenza del compres- 
so ; nella quale ipotesi egli è evidente, 
che ili qualunque di quei piaui quel cor- 
JK> si trovi, la rdariuue ddle due Inleu- 
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sità sarà diversa da quella che ha avuto 
luogo nri piano precedente, o che lo avrà 
nel successivo. 

398. Ma è da notarsi che Pin- 
clinariono di quei piani andando dal pie- ‘ 
de al vertice dril" eccentrico stesso dimi- 
nuendo, r demento statico, che indipen- 
dentemente da quelb delle resistenze 
passive, modera le due azioni, diminuisce 
auch" esso (398, t) ; di modo che P in- 
tensità della forza, non dere, come av- 
viene negli altri stretto] (398, à) elevarsi 
nel rapporto delP intensità della resisleo- 
za, ma questa diminuirsi di continuo 
nell" altro ddla forza stessa ; rondiriona 
tanto più prcgctole, in qtianio che, b 
convessità delP eccentrico divenendo mi- 
nima circa al suo vertice, quelP a^iprossl-' 
marione si fa massima quando tale risulta 
b resistenza (t). 

398. In conseguenza ; fra tutte 
le combinaiioni meccamdm suscettibili 
di ìtrC opera di compreSshne, la prejh- 
retna è doluta assolutamente alt éc~ 
centrica. 


(1) È facib esprimre lo «lesso ntn- 
•iero atisHiicamente. Poste /t, b furia 
e U resisleau, B t' altezza e b base 
del piano elementare, c falla astrauoae 
(lallc resilienze |»assire , P equazione del 
piano medesimo sari ePaltre 

del piano superiore sari B Fzz. A' it, net- 
te quali, attesa U dimiuuiiooe delb coa- 
vessilà deir eccenlrico dal piede al Tertior, 
«'hanno ^ > A, ed -Y' < 

Se si poofoon t>erlanio R B 
B^B ^ b; A' ZZ A ^ o, e se si soaltluisca- 
»o nella seconda delle precedeuU, rcinlierà 
BF bF ZZ AB -4- Ar a R r) ,* nel- 
la quale è da osiervarsi, che se uello slrel- 
toio del quale si traila IMnIensità delb 
resisbiiza auroeoU in dascun islsnia di 
4r — 0 -4" quella della forza au- 

incQla pure di hF ; mentre negli altri, e 
nei quali P elemenio statico è costante, • 
perdo 0 S o à,. la prima resta inva- 
riabilrqcnie RF ^ quando P altra divÌMf 

- 4 - * 1 . 


4- 
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§. 2 . Descrnlone. 

3<)9. Sopra il solito albero vertica- 
le inreriormente muoilo della ruota 
idraulica C, o superiormente d' un' asta 
(O) è disposto un rocchetto al 

quale comunica la ruota dentata O soste- 
nuta verticalmente sull' albero orizzontale 
/* dagli appoggi p. (Tav. CLIX, CLX, 

3oo. Alla O currispomlc la nuoo- 
re {Oj Tcrticale aoch^esta. Passe (oj, 
della quale, piegato nelle staO'e (o% agita 
due emboli (o”) della tromba (o'“) ; em- 
boli che possono esser fatti attivi, o uno 
o ambedue alla volta, secondo le occor- 
renze. Questa tromba a doppio corpo 
versa nel serbatolo o caldaia costruita 
e disposta In tal mudo, clic, riscaldata 
dal sottoposto fornello P acqua con- 
tenuta nei due coinparlloienti, nei quali è 
divìsa, mantengasi a due temperature 
notabilmente divei'se. Un tubo inter- 
rotto da un robìnetto discende dal com- 
partimento di temperatura più elevata, e 
va ad unirsi ai minori /i^dei franto} (378), 
m entre i due partendo dall' altro, e 
di cesi sul piano del terreno^ si rivolgono, 
sepolti al dì sotto di esso^ verso i mec- 
canismi comprimenti, dove gli raggiun- 
geremo fra poco. Questi tubi sono chiusi 
dalle valvole x”', che le leve x* alzano ed 
abbandonano al loro peso alternativa- 
mente, a queste leve essendo assegnata 
lunghezza ed elevazione diversa (Tavo- 
la CLX, CL\Ì, Jig. 2, i4). 

Sol. Oppostamente ad O, ed alla 
sua estremità, Talbero importa un secon- 
do rocchetto Q, il moto del quale è co- 
municato alla ruota orizzontale an- 
cV essa sostenuta in piano sulP albero 5 
da sostegni r. Sulla superficie poi infe- 
riore di questa ruota s" elevano quattro 
prominenze r, a 90^ P una dalP altra, in- 
tagliate a guisa di doppi piani inclinati 
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nèl verso di qneìlii cìrconrefAnza, i due 
opposti resultando diversi d' altezza e di 
posizione a riguardo ddPasse dclPalbero 
5 (Tav, CLX, CLXIj^^. ì, i4). 

зоа. A questo stesso albero, ed In- 
feriormente agli appoggi i sono adattati 
per mezzo delle loro appendici prìsmali- 
ebe t due eccentrici T eguali ed opposti, 
e che le fasce di ferro / cingono allo 
loro estremità j contigui ad essi due cer** 
chi simili tf' etngono V albero che gli si>- 
sliene (Tav. suddette- Jig, a, 6), 

304. Inferiormente agli cccentnci 
Tj ed a poca distanza da questi ne sono 
collocati in modo eguale due altri de- 
scritti come i precedenti, e ad essi dt 
formo, d'attenenze e di posizione egua- 
li (Sol, 3 o2). 

305. Se si supponga descritta dalla 
sommità degli eccentrici o U una 
circonferenza del centro e di o,^'*65 
di raggio, ed onche in questo caso con- 
dotti due diamcbl normali fra loroj le 
cstiemitù di questi stabiliranno i punti 
nei quali incomincia V azione degli ec- 
centrici stessi sopra i corpi da compri- 
mersi. 

5u6^ Ma questi carpi dovendo tro- 
varsi elevati, e conservarsi in una posi- 
zione deiioita a riguardo di quei punti, 
occorre una particolare disposizione, on-< 
de costituirveii. Questa disposizione con^ 
sislu nel far luogo alle cose seguenti (Ta- 
vola CLIX,^’»i i). 

зоб, aj Col centro della circon- 

ferenza rammentata (5o5), se ne traccia 
una maggiore di a, ^'' 4 di raggio, ove 
s'insci'ivc un ottagono pianta d'uu 
parallelepipedo allo i,*'" 4^5 

le qaallro faccie del quale, che catlonu 
normali su quei diametri sono pra- 
' ticati altrettanti incavi v circolari di o,^'' 4 
di raggio, e di o,^'' a5 di freccia. Da duo 
altre laccic, opposte anch' osso, si muu-' 
vono le piccole scale t/ per ascendere 
sulla sommità del parallelepìpedo, e nello 
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due rcsJanli sono aperte le porlicellc r", i 
che inlrodooono nella regione interna del 
pincolo edìfìiio ricoperto ila doppia vol- 
ta, c però praticàliile ; ed all' oggetto che 
lo sia comodamente, il piano sottoposto 
i nel modo, e jier quanto occorre, pro- 
fondato (Tav. CLIX, CLX, fig. I e a). 

5o6. b) Nel centro di questo è col- 
locato il gran recipiente, ove ■ liquidi da 
cstrarsi dovranno esser raccolti, e da do- 
ve r olio versato dalla superficie del re- 
cipiente stesso, ed i suoi residui portali 
da un tubo distinto, che dal fimdu risale 
alla superficie roedesitna, saranno rivolti 
e condotti a due recipienti diversi in un 
contiguo locale, o buttino. 

hoj. Costruito per tal modo quel 
solido, e descritta dal punto corrispon- 
dente all' asse nel suo [liano superiore la 
solita cireonferenaa (5o6, a.), si condu- 
cono le tangenti ai punti ove i diametri 
soprannominati (hij le tagliano; e ciò ese- 
guilo esternamente a quelle, ed alla di- 
stanza di o,*'''4 da questi, ù costituiranno 
i centri delle otto cavità al di dietro 
delle quali per o,*'"75 succederanno quelli 
delle altre otto r" , tolte eguali fra loro, 
c costituenti eguali rettangoli simmelrica- 
mente disposti all' intorno di que' diame- 
tri. Nell' area poi di questi rettangoli so- 
no incavate le quattro vaschette t>* , ri- 
coperte di lamiera di (erro, e fatte co- 
municanti con dei tubi che vi sono rivolli, 
col sottoposto recipiente (3o6,fr.). Ancor 
più indietro delle »■’ , eper o,*''55 s'in- 
contrano i centri delle oltre cavità v" , ma 
maggiori delle precedenti, e distanti, con- 
tando da* centri stessi e dal diametro cui 
corrispondono {5o5), di Infine 

sugli spazi sovrastanti alle porticcUe v”^so- 
no racas ate due altre vaschette t^', mag- 
giori ddle precedenti, coperte da lamiera 
di ferro aneli' esse, e come le altre comu- 
nicanti col recipiente sottoposto. In queste 
'cavità sono deposle le bruscole da com- 
primersi, e le compresse, e dascuna può 
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supplire a due gabbie contigue (Tavo- 
la CLlX./ff. i). 

3o8. Sopra le cavità tf", u*’ s’ ele- 
vano quattro colonnette X verticali di le- 
gno , collegate lateralmente dalle cate- 
ne X, X', x% x" jt" , queste due ultime 
essendo disposte a incastro, ed in modo 
da potersi collocare e togliere all' occor- 
renza (Tav. CLIX, CLX, CLXI.^. i, 
a. 9>- 

3og. Ne sncccdc un pressore I', il 
quale si compone <r una testa cilindri- 
ca y, che porta nel verso del tuo a.sse due 
appendici, o a/t, che corrono orizzontal- 
mente in un Intaglio d' cguol dimensione 
aperto nelle colonuetle anteriori X, e con- 
tinuato nelle catene x". E la lungheza di 
quest' intaglio è tale da permettere al 
pressore stesso di correre per un’ altra 
eguale all' altezza degli eccentrici sulla lo- 
ro circonferenza generatiice (Tat. CLX, 
CLXI,^. a, 8, 9 , la, i3). 

3io. Ln testa y porta sul tuo con- 
torno un cilindro d’ attrito ( l”), i cerchi 
di ferro (y) da'qnali è cìnto il loto dorso 
corrispondendo puntualmente alle fascia 
<' (Sua) dalle quali sono strettì gli eccen- 
trici (Tav. suddette; _/f,g. a, 6, i», i3). 

Sii. Alla testa del pressore fa se- 
guito H corpo y di minor diametro di 
quella, e che, ad esso unito, costituisce la 
madre della vite di legno o di ferro y 
da esso portata. L' estremità libera pòi 
di questa vite sostiene il disco parte 
mobile del pressore medesimo, che s’ ap- 
prossima o s' allontana dalla fissa col 
mezzo d' una |iiccola asta introdotta nrf 
fori jr*’ aperti nel suo contorno. Alf og- 
getto di provvedere alla loro maggiore 
stabilità, queste diverse parti del presso- 
re , sono cinte e strette con cerchi di 
ferr o (Tav. CLXI, /%•. i3, i^). 

3i 3. Al pressore è prossima la pic- 
cola gabbia X di lamiera di ferro, la su- 
perficie dcRa qnale, interrotta da furi fre- 
quenti, è contenuta da tre cerchi simili. 


OLI 

E«i t collocala eoiraMe orìnootale, cohl- 
cidenle coir altro del pressore Y, le par- 
ti y" del quale possono correre al di 
dentro di quelte liberamente. La 2 è fis- 
sata poi sopra le catene 2 ^, introducen- 
dosi co' suoi tre cerchi ( ai quali è data 
perciò adeguala grossetza) entro le trac- 
cie in qoi^ aperte, e tratleoutari con 
forti riti * ('rav. CLX, CLXI, Jig. a, 
*, 9, •«>)• 

Ss 3. Alta base della |;abbia cor- 
risponde a perfetto contatto un piano, o 
fondo verticale W, quadrangolare, e mo- 
bile col meaio della maniglia tv, e delle 
rotale d' attrito tv* , sul piano iv”, pro- 
lungalo in tv”', e qoÌTÌ trattennio da 
Convenienti sponde (Tav. suddette a, 
.8, 9 , I ri- 
si 4- Al piano W poi sono date in 
appoggio le colonnette maggiori^, eleva- 
te sopra le cavità v" , conligne alle v", e 
collegate in alto ed in bosso dalle cate- 
ne I (Tav. CLIX, CLX, CLXI,/». i, 
^1 8, 9 1* 

3l4- n) Ai due opposti eccentri- 
ci |3og ) corrispondendo due opposti 
pressori (5og), ed a questi due opposte 
gabbie (t la) j due opposti sistemi di so- 
stegni, ec., questa corrispondenza dà il 
modo di provvedere alla stabilità di que- 
sto insieme, cullegondolo con due tiranti 
di ferro ^ stretti con forti viti t contro le 
barre J'. (Tav. CLX, CLXI, fig. 3, 8 , 9 ). 

4toiS. Ai primi eccentrici essendone 
stati aggiunti dne inferiori (3o4) , altri 
pressori ed altre gabbie devono esser 
disposte eorrispondeateiBente ad essi ; ma 
i astemi iMle colonnette che li Sostengono 
occuperanno una poiizioDe diversa 9°” 
da quella de' precedenti, ed avranno tan- 
to minore alteau, quanto occorre, onde 
possa ottenersi, anchein questo caso (3 1 a), 
che l' asse delle gabbie risolti una conti- 
nuaùune di qUetto de' pressori. 

3iS. <i)Dalta qiiai disposiziuné è 
facile accorgersi, che mentre una coppia 
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di pressori eserciterà il sno maggiore sfor- 
zo contro le bmscolc che ad essa cor- 
rispondono, Tiihra lascerà in libertà le sue. 

3 1 6 . Deiivati dalle estremità dei tu.- 
hi maggiori (Suo) i quattro mino-- 
ri x", e condotti presso le colonnette 
posteriori X dalle quali le gabbie Z sono 
sostenute (3o8), risalgono lungo una d! 
esse fino alla sua sommità, e quivi pie- 
gandon, si stendono lungo la catena su- 
periore y ricorrente il diametro delle 
gabbie stesse. L' estremità di questi tul i 
è chiusa cb un fondo a vile, onde nettar- 
si air occorrenza ; ma nel tratto rivolto al 
pressore, e per qualche estensione, la to- 
ro superficie è aperta con vani fori, dei 
quab i getti cadono solb parte premuta 
delb bruscob , e ne lavano le pareti 
(Tav. CLIX, CLX, CLXI t,a, 8 , 9 >. 

3i6. o) Al proposito di questo si- 
stema di tubi conduttori 1 ' ocqna a' baci- 
ni de' frantoi (3ou), ed alle gabbie (3i 5), 
dobbiamo notare, che i diversi loro pas- 
saggi sono operati al di sotto del snolct 
deU'officìoa, entro cavità praticale e gua- 
rentite in modo, die, non apponendo 
ostacolo, nà riceTendo offesa da chi pra- 
tica il sodo stesso, possano esser in qua- 
loHqne loro parte aecetnbili, e sottoposti 
alle ordinarie riparazioni. Lo stesso dicasi 
dei condotti che trasportano 1 ' olio estrat- 
to ed i suoi residni del recipiente centrale 
al bottino contigno (3o6, b.). 

Ziy. Allo slretloja va nnila nna quan- 
tità di piccole brasedef o sacebi (aSa), 
di lino, di cotone, £ (trino, ma non mai 
di giunco, £ sparto, ee. (i 84 ), e d for- 
ma eUindrica, dello stesso diametro delle 
gabbie. Inlendest che a (presti sacdii fan- 
no corredo i recipienti^ o misnre egnalf, 
col mezzo dei (piali qudie brus<^e pos- 
sono essere ripiene d' egnàli (piantità di 
pasta d' olive. 

5i 8 . Ultime attenenze dello slrel- 
tojo sono un deposito per contenere 
sane, un sec(mdo per còntenere r vasi, 
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ore SODO raccolti ^ oli torbidi (3o6, b.), 

un teno. o chiaritojo, ore quest' oli si 

depurano, ed un quarto ore tutti i rifiuti 

sono riuniti, e lungamente conservali, ed 

al quale, come è ooto(| si dà il nome d’ù> 

ftrno. 

§. 3. ji^uutamenio, 

3ig. Il principale consiste nel col- 
locare il disco mobile y" del pressore 
alla distanu conTenicnte del colpo fis- 
so y mediante T allungamento, o accor- 
ciamento della vite y" ', distonia deter- 
minata dalla diminuiioue in alteua del- 
la bruscola convenientemente premuta. 
(Tav. CLXI,yfg. la, i3). 

5ao. La qual distania si definisce 
aunmendo la media fra quelle che risul- 
tano in pratica dalla stretta della pasta pro- 
veniente da olive io diversi stati (56, a.). 

3ai. Kè questa media distanu è 
difficile a stabilirsi, se si tratti di piccole 
quantità della pasta stessa, costantemente 
eguali, e ridotte allo stesso grado di fran- 
tura (aSi). La somma speditexu che ìlj 
nuovo processo dà alla fattura dell' olio, 
e della quale fra poco, e per cui quelli 
stati medesimi non resultano sensibilmen- 
te diversi, vi concorrono non poco. 

3a I . a) Ma anche avvenuto in quel- 
1' aggiustamento un qualche errore, esso 
non potrebbe avere altro resultato, se non 
che una compressione più o meno inol- 
trata dell' ordinaria, la quale, attesa la 
tenuità del volume sul quale avverrebbe, 
non può far luogo ad alcun disordine. 

3a3. Le sanse, premute che sieno, 
diminuendo, sotto volumi eguali, d' al- 
teua notabilmente meno della pasta delle 
olive, allorché vogasi attendere a rifarle, 
il ravvicinamento del disco mobile del 
pressore al!» parte fissa (3 1 g) dovrebbe 
essere in questo caso d'altrettanto aumen- 
tato. Ed anche Q moto della tromba (3oo) 
esigerdtbe una dìspoiixione diveru , 
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mentre l' operosità d' tm solo embolo i 
suflìccnte per la semplice lavatura delle 
bruscole (3oo), per la rifattura delle sanse, 
dovrebbero fatai operori ai^ndue (ivij. 

§. 4 . v,o. 

t 

3a3. Due operai essendo addetti 
allo stretteqo, e ciatenno attendendo a due 
pressori contigui, avanti che la macchina 
si ponga in movimento, dascuuohapronle 
presso la gabbia più bruscole (So 7,c). Ri- 
conosciuto poi, dalla posixione deH'eccen- 
tcico, quale de' due pressori sia fatto li- 
bero (3i5, a), allontanato il fondo di 
compressione (3 1 3), introduce una di 
quelle bruscole nella gabbia stessa dalla 
parte della base, e piegate e spianate suW 
r opposta superficie le labbra, fa correre 
sopra essa quel fondo, e lo riporla al tuo 
luogo. 

3a4. Ora osserviamo, che siccome, 
quel meccanismo posto in moto, e gli ec- 
centrici superiori esercitando la maggiore 
azione contro i pressori, gl' inferiori la- 
sciano liberi gli altri a loro corrisponden- 
ti (3 1 5, aj, e ciò ripetutamente io una 
rivoluzione dell' albero die gli conduce, 
otto bruscole poste dietro a quei presso- 
ri, successivamente, e per quattro volte 
incontrati ed abbandonati , possono io 
quell' intervallo per altrettante esser tolte 
e rinnovate. 

SaS. Nel tempo che i due ^erai 
sono occupati nel modo descritto (SaS) 
presso le gabbie respettive, un fiittoretto 
fornisce di bruscola da comprimersi le 
due vaschette (5oj), e trusporta al de- 
posito delle sanse (5 1 8) le altre già stret- 
te, le distoglie, le vuota e ne restituisce 
i recipienti all' altro , della pasta (a83), 
ove sono di nuovo ripieni, 

3a6. Operandosi la riduzione delle 
sanse (3 a a) é seguito il processo stesso 
ora descritto, rinnovate per altro le solite 
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§. 5. Effetto. 

Sa^. La nuo^'a macdiioa ot>mpo-j 
Dandosi d' un primo argano ove sono 
uniti gli eccentrici, d' una burbera, d' un 
secondo argano, età è applicato il moto- 
re, e d' un pressore che stringe contro le 
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pareti ed il fondò le bnisccle, l' effetto 
di essa risnlterò dal rapporto che il la- 
voro del motore ha con l'altro del corpo 
premuto ; rapporto che deriva dalla com- 
binazione dèlie equazioni parziali delle 
componenti. All'oggetto pertanto di cono- 
scere questo rapporto, premettiamo le 
denominazioni che seguono. 


Q forza 

F" velocità . ’ 

m numero delle rivoluzioni in un minuto . 


del motore 


E raggio della mota idraulica, o doli' asta . 

lo stesso * 

f lo stesso del pernio ^ dell' albero 

ff peso 

™B6'“ J del rucchel.l ^ 

a numero delle ali * i ° 


S dell' albero 


0' resistenza . . 

•fi" raggio . . • . 

d" ... , . numero de' denti , 

raggio .... 

p" lo stesso del pernio 

f/' peso 

(K") raggio .... 

(r") lo stesso delle staffe 

(p") lo stesso del pernia 

{d") numero de' denti . 

(/>") peso 

{Q") resistenza. . 

r" raggio .... 

a" numero delle ali . 

Q" resistenza . 


della ruota 


deir albero 


della mota 
motr. della 
tromba. 


del rocebet. 


raggio 


della ruota 


E" .. 

E" numero de' denti 

= raggio ì 

p'" lo stesso del pernio ^ dell' albero 

(" ' lunghezza .■ 

d" distanza del punto d' applicazione della forza dall' appoggÌ 0 | 

più prossimo, lungo l'albero 


peso . 


tempo in sec. della sua rivohiz. 

Q!" resistenza 
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L" allczu n)as!iinia 

' H" raggio . . . . 

p** lo stesso (Id pernio 

resistenza 


' jP' peso 

£/* velocità , . 

Q* resistesua 

M ...... rap|>oi to del diametro alla euconrerenza 

f lo stesso dell’ Btlrìtu di prima specie. 

f" ..... Io stesso deir attrito di terza specie 


del.cil. d'altà n 


alla pressione 


Sag. Ciò premesso, sovveniamo- [dagli attriti dei pernj dell' albero e delle 
ci, che le relazioni dei lavori delle diver- ali del rocchetto contro i denti della ruo- 
se forze sono rappitescntate da quelle dei ta, a' at rà l' equazione dei momf»ti dei- 
loro momenti (i5) ; valutando ora nel f argano stesso, prossimamente ìd molo, 
secondo argano le resistenze provenienti | espressa da 

/ /V_/ 




35u. NcH' equazione deBa burbe- 
ra coiRorre da prima la resistenza pro- 
veniente da culli deir albero nelle loro 
gole, la quale, come è noto, è espressa 
da 0‘)- Unendo al 

momento di questa resistenza gli altri 
della utile, e degli attriti dei denti e delle 
ali in contatto, s’ avrà l'equazione corri- 
spondente a quella macchino. Ma con essa 


dubbiamo combinare l' azione della ruota 
che muove la tromba, i momenti ddle 
resistenze parziali della quale sono espres- 
si da (Q")-|- 

/VlV((p")*-H^+(e"))’) ; p«ció 

r equazione definitiva dei moinwti della 
burbera resulterà 


55t. In quest' ^nazione, e per tità eguali, ed in direzioni opposte, i 
lina prima approssimazione, può porsi perni dell' albero non la risentono, e la 
^'=o=:(^'), per pi^odere in se- sola forza, unita al peso dell’albero ates- 
guilo alla sua correzione, ec. , so agiscono contro di essi. E quanto 

^ 35a, Calcolasi _ nel mudo stesso a all'attrito pruvenlentc dal peso, la quan- 
riguatdo del prùpo argano. Ma in que- tità c)ie lo esprime è dita al solito da 
sto, U resisleqza distribuendosi in quan- o, 62 /'p'"(^? 9 )iP‘‘ ^ forza opera sopra 
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ì perni latcralmeale, coùcehè essi risco- quali è espresso perciò da p"f"Q^. Cusl 
tono inullre noa resistenia come se fus- 1' equaziuoe dei mumeoti di quest' argano 
seru colli, il momento dell' attrito dei risulta 

(CJ 

333. Quanto all' eccentrico po- le CD ; ed inoltre, attesa la vicinanza, 
tendo esso considerarsi come un seguito posta la caduta in per la sonii> 
di piani di meno in menu inclinati (agS e glianza .dei due triangoli jÌ' CD, CDE, 
tegg.J, ed unicamente interessandoci di s'avrà C£/)=go°— ò, angolo cercato, 
conoscere quale la loro relazione sia nel- Perciò : T astone delP eccentrico com- 
r istante in cui quella resistenza si fa primenle può essere rappresentata in 
massima , ci occorre di determinare le tutti gT istanti dalT ascensione tT tui 
condizioni del piano elementare che le corpo di peso successivamente crescente, 
corrisponde. spinto da una Jorus orivsontaìe lungo dei 

333. a) A quest’ effetto, ripresa la piani inclinati sulla direxione della forui 
descrizione dell'eccentrico (3o 4), dalla stessa if un angolo eguale al comple- 
quale s' hanno FB=:^", raggio del cer- menta delf arco percorso dal corpo me- 
chto generatore, ed altezza del- desino daW origine delT eccentrico. 

r eccentrico, e descrìvendo da / e da F 3.33. c) Dopo ciò è facile di deler- 
i due archi intersecati in da questo 'minare l' angulo d'inclinazione del piano 
centro è descrìtto il dorso dcireccentrìco in cui si trova il pressure al moinen- 
slesso ; nella qual circostanza la BA=::rt" to della tua masrìmz azione. Infatti il 
è assnnia come nota (Tav. CLXI,^/^. 4). suo corso differendo allora dell' arco 
353. h) Si ponga ora che il pres- Llc=iAlB-=ik da 90°, e A costituendo 
sore si trovi in C, e perciò noto l' arco il vertice del triaogoio isq^oele LAI, tutti 
FC=h, Conducendo da quel punto il i lati del quale sono noti, s'avrà dalla 
raggio AC,\e langente CF, e la norma- trìgunometria 



ed è semplice rilevare che quest' arco k no. E poiché I' attrito prodotto dal pas- 
rappresenta appunto l' inclinazione ri- saggio del pressore è od rapporto J ' 
cercata. con la pressione che questi v' induce, 

333. d) In conseguenza, te le questo rapporto sarà rappresentato da 
Q"', 0" si risolvano nelle loro compo- ^Q"'seni -f-y''Q"'cosA. Ora attesa 1' a- 
nenti parallele e normali al piano eie- zione del cilindro d' attrito, il momento 
mentare, s’ avrà per la resnltanle delle della potenza per vincerlo sarà ...... 

prime cosi — Q^senA , e per 1’ al- /{"(Q'^VosA — Q"senA) , mentre l’al- 
tra delle seconde Q'^'senA-^- Q”coiA, le tra dell'attrito stesso per resistervi è 
uue operando oppostamente, lo altre/ V'(Q’^^tcnA-}-Q"cosA) ; delle quali 
cospirando insieme nel premere il pia-{poi la 

(Z?) ;/^(i"taDgA) = Q"(fi"taogA 

‘ 334. Il pressore trasmette alla bru- stenta dell'attrito delle sue ali, òiuhili 
scola le forza comunicatagli dalT ec- entro le loro guide, dipendente dal suo 
ceotrìcu, diminuita par altro dalia resi- peso p’. Perciò I’ equazione definitiva di 
Dn. di' Agr., if 3g 
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tutto il meccauiimo rìtulterà 
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infatlì , il pressore essendo spinto in 
oTanti nella ^if^sione del suo asse, nel 
quale trovasi il sno centro di gravità, 
quelle ali (Soq) non soffrono attrito sen- 
sibile entro le loro guide. 

355. La velocità del motore essen- 
do nota, lo sarà pure l'altra del pressure 
per meuo della combinazione, nota an- 


eh* essa, del meooenismo. Infatti ad un 
giro del secondo argano coirispondendo- 


<r<T' 


ne ^r^del motore, ed essendo supposto 

. . .®«" 

che questi impieghi-— onde compirne 

uno (a 9 $), 1* argano, o 1' eccentrico ese- 
guirà i suoi nei secondi 

<5o<r<f" 


a riguardo della quale equazione si noti , 
che essendosi posta la quarta parte di 
il tempo occorrente per togliere con una 
forza, operosa alia ragione d* m rivolu- 
zioni al minuto (3a8), al corpo compres- 
so il liquido da esso contenuto (5 a 4), 
questa lf" sarà invariabile, e data per 
esperienza, alla quale poi le d", a', a"\ 

dovranno soddisfare. 

336. Ciascuna coppia di pressori 
compiendo il ;uo corso H" nel tempo 
*" . . 

— (ivij, non computandosi 1’ altro del 


I ritorno alla sua precedente posizione, c 
nel quale incomincia 1* azione dei suc- 
cessivi, la loro velocità sarà espressa da 
4 A." 

U' — , col mezzo della quale s’ottiene 

il lavoro Q"!/’ delb resistenza utile (5), 
e con questo gli altri QE del motore, A 
delle resistenze passive, ed il rapporto 
N di quest* ultimo con il primo dei pre- 
cedenti ; elementi tutti dell' equazione 
dinamica {iviJ. 


(G) . . . 


357 . 11 primo argano andando sog- 
getto ad una grande pressione, è utile 
di conoscere quali dimensioni debbano 
assegnarsi ad alcune sue partì, onde non 
vadano soggette a piegarsi, ed a torcersi, 
la stabilità della macchina resultando nel- 


r uno e nell* altro coso compromessa ; e, espresso da 


queste parti sono il suo albero, -«d i sooi 
pernj. 

358. Ed a riguardo di quest* ulti- 
mi, secondo PonceUl, allorché formati di 
ferro fuso o battuto, essi resistono al pri- 
mo sforzo , quando il loro rag^o è 


''=\A 






nella quale la JU"' esprìme la resultante 
delle componenti di tutte le forze attive 
sull* argano, e rij>ortate sul pemj paral- 
.lelamente e normalmente al loro asse, e 
la 9 un coefficiente esperimeutalc di 
i flessione. 


53g. Nel caso nostro la M”' si li- 
mita alla componente della forza Q^' ap- 
plicata all* albero dell* argano alla d'istan- 
za t!" (355) dal pernio superiore, la 
resistenza Q'", che si divide in parti 
eguali ed opposte, ed il peso p"' dell'al- 
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boro stetto non concorrendo in questa azione ; perciò 
vamente a questo pernio, orrero 

f — Vo,o t 
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(r--e")Q " 
r 


5oy 

relati" 


attesi i motivi addotti non occorre che ci 
occupiamo del pernio inferiore. 

S40. Secondo l' autore rammenta- 


to, un pernio va preserralo da uno sfor- 
zo di torsione, allorché il suo raggio sia , 




la 4 > esprimendo un coefficiente esperi- 
mentale di torsione. 

34 1 . I raggi f"\ {f") sogliono an- 
menrarsi d' una sesta parte onde com- 
pensare la diminuzione indottavi dall'uso 


e fra ! due per tal modo aumentali è 
preferito il maggiore. 

34 a. La stabiliti dell'albero di 
querce nel primo senso ( 338 ) s'ottiene 
allorché 






ndia quale la P"' esprime la metà del- 
r azione della forza nel punto medio del- 
I' altezza dell' albero stesso ; cosicché, 
sovvenendosi, che neppure in questo 


caso dimostrano alcuna influenza né la 
reùsteuza Q^", nè il peso p/" ( 33 z), si 

avrai*" — —p—, e perciò 




V' 


nel senso poi della torsione 


•aR’Q' 


e<l in questi due casi le p, <]> esprimo- 
no due coefficienti di flessione e di tor- 
sione rdativa alia querce. 

343. Le formule precedenti sono 
espresse dall'antore che le riporta in unità 
di chilogrammi e di metri; ma le nne e le 
altre di quelle quantità sono in quelle 
interessate relativamente, e non esigono 
correzione per essere ridotte in misure 
toscane. 

ARTICOLO SECONDO 
Vun nuovo meccaiùsmo Frangipressore. 

344. 0 frantojo e lo strettojo ora 
descrìtti, capaci certo d' un' azione pro- 


pria e distinta, non soddisfanno ancora 
alla condizione nella quale intendiamo 
di costruire 1 " arte nostra, a quella cioè 
d’ un' azione universale e contemporanea. 
Così essi sono posti come i componenti 
di un edifizio oleario d' una nuova indo- 
le, che de»-e frangere, e premere nel 
modo che 1 ' esperimento addita come il 
migliore, mediante il motore stesso, e 
nello stesso tempo una stessa quantità di 
olive ; edifizio cui crediamo convenire il 
nome di FasaeiraassozE (i). 

(1) L’ edifizio nel quale una stessa cor- 
rente move le macine , e lo strettoio a 
percossa, edifizio familiare in Olanda ed 
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545. Dopo le cose precedentemen> 
le dette (274 c segg.^ agS e segg.) nuìb 
abbiamo da aggiungere a quanto concer> 
ne la descrizione, V aggiustamento, Tuso, 
cc. in genere di questo meccanismo. - Ciò 
che resta a definire riguarda piii tosto il 
suo effiftto totale, e le condizioni speciali 
d'’ alcune sue dipendenze, onde applicare 
le generalità premesse ad*un particolare 
esempio. Ma noi crediamo opportuno di 
premettere a queste applicazioni ciò che 
meglio può favorirne V intelligenza, i 
princìpii cioè ai quali, seguendo la trac- 
cia segnataci colle analisi precedenti ( 4 ^ ^ 
segg. 167 e segg.)^ attingemmo in queste 
investigazioni. 

Capitoi.o rniMO 
Dei prtncipU costiiuenli 

347. II primo di questi princìpii è 
la condizione fìsica delle olive, di soOVire 
la rianliii'a c la compressione più vantag- 
giosamente, sotto il riguardo della mani- 
fallora dell' olio, nei piccoli volumi che 
nei grandi (82, k. 83 ) ; in conseguenza 
gli organi meccanici risgnardanli V una e 
r altra dovevano esser trattenuti nelle 
loro minime diioensiom*. 

548. Ma insisteiiilo snlla temiità di 
questi mezzi, incorrevasi nel capitai vizio 
di qualunque industriale impresa, e del- 
l'olearia spedalmeote (a 63 ), nella len- 
tezza dell'opera : in conseguenza quel 
vizio non poteva esser prevenuto, se non 

in Francia, e laddove s'osa di trarre in 
ahJsondaaza gli oli dalle semente, polreb- 
dirsi frangìpretsore. Ma per quanto a 
noi è nolo, ninna condizione è stata anco* 
rw prescrìtta alte due macchine, onde i 
toro efiTeiti resoMìno oorrispoodenti e eoo- 
temporanei ; nel che ci sembra, meglio che 
nella ÌDdelerminate susceltibililà detto stes- 
ilo motore a prodiirli, coetitailo il princl- 
pal carattere della macchina che raerilar 
possa quel nome. , 
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che moltiplicando que' piccoli organi, ed 
lina discreto quantità di olive, sottopo* 
ste ad esser Idrante e strette nel ten^ 
stesso, fu divisa in quattro roacioate 
( 4 ) 3^7)1 otto castelli (a 7 , 3 i 5 ,a). 

349* succedeva il volume as- 

soluto di quelle e di questi ; e qui pure 
Tesperienza decidendo, che fra i piccoli 
volumi quello di due stala resultava ri- 
dotto alle migliori condizioni (8a, LSS), 
fu assunto questo per norma ; in conse- 
guenza, mentre qurile olire occupavano 
un frantoio, la metà ovvero o,*' * 08 deU 
là loro pasta (io) riempireldie una bni- 
scola, e conteniporaDeamente otto stala 
delle olive medesime si ritroverri>bero 
io istato conliuuo di riduzione. 

55 o. Noi non crediamo che, sof- 
ferta dalle olive questa prima riduzione, 
molto olio possa restare oe'loro rifiuti da 
poter dar luogo utilmente ad una sacoo- 
da (54 e segg.). Non ostante, attese le 
Considerevoli quantità de* rifiuti medesi- 
mi che in r.i.isruno. de*nuovi Stabilimenti 
si raccoglierebbero, questo seconda ridu- 
zione non dovrebbe essere trascurata : 
nel qual ca.so i loro volumi dovrebbero 
andar divisi come quelli delle olive ri- 
dotte in pasta (3 4 9). 

35 1. Il tempo nel quale Tona e 
Tsltia ri<luziooe dovevano eseguirsi esi- 
geva speciali considerazioni. 

55 a. Mentre la frantura pnò essere 
utilmente accelerata (ai), non di molto 
può esserlo la stretta (i 75), e ciò di- 
pendentemente dal diametro delle brn- 
scole (193); ma Tesperienta non ha in- 
segnato ancora a quanto questa limita- 
zione sì pslooda in tutti i cari. * 

555 . Nè le strette comuni possono 
somministrarci dati sufficienti. Esrgiiife 
in circostanze notabilmente divene, e, 
ciò che più rileva, sopra grondi volumi 
(36 e segg. ), i resultati che ne derive- 
rebbero fono iofliHti da questi dati, che 
DOS sono t nostri. 
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354 • Da altra parte Borgmt (i) ri- 
porta che uoa bniacola di pasta di se- 
mema di o, *-''o35 era dispogliata dal 
suo olio in meno di tre minuti, ed Ba- 
chtUe Deminai il 6giio (a) otteneva lo 
stesso resultato dalle sue di o,*'’*' oig ; 
da 'dove deducemmo, che alle nostre, 
rontenenli quantità pre»so a poco eguali 
di pasta di olire, sarebbe stato suflìcieo- 
te il tempo stesso, orrero o, ""oS. Così, 
stringendosi in questo tempo una coppia 
di bruscole (3a4), le quattro (hi) sa- 
ranno strette in o.'" a ; nel qual tempo 
dorrà somministrarsi dalla frantura la 
pasta onde riempirne altrettante ; da do- 
ve la determinazione di questo tempo. 

355. Nel sistema comune il tempo 
assegnato alla frantura delle sanse equi- 
vale ai due terzi di quello dato all'altra 
della pasta di olive (74)i ritenendo que- 
sto canone, quel tempo, nel caso nosUts, 
donò limitarsi alle o,*' i33. 

356. Il motore 3 meno dispendio- 
so essendo l'idraulico, noi dovevamo at- 
tenerci nella scelta del nostro a questa 
specie. Ma siccome le grandi portate d'a- 
cqua e le grandi cadute non sono fre- 
quenti, mentre dovevamo esser premu- 
rasi di poter diffondere, quanto più fosse 
possibile, i nuovi stabilimenti, noi vole- 
vamo porli in istato di approfittare deUe 
mediocri addette ai comuni opificii. In 
tal modo, in difetta di queste, davasi 
mezzo di trar profitto anche dai sooiori 
animali. 

357. Ne succedevano i meccanismi, 
i quali nei tempi assegnati (35i e itgg-)- 
ed avuto riguardo agli impulsi da comu- 
nicarsi alle diverse resistenze, dovevano 
aumentare la velocità delle macine (ayC), 
e diminuir quella dei pressori (SSa) re- 


ti) Machines tTAf;ricuUure. png. a;;, 
(a) Fonltnelle (JuHa) Manuel (in Fa- 
incanì il'huilci, psg. i36- 
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spettivaroente all'atra del motoK; al 
quale uffizio dovevano corrispondere i 
mezzi coi quali e questi e qtielle comu- 
nicavano direttamente col motore mede- 
simo ; e questi mezzi erano una ruota 
di un maggior numero di denti di quelle 
addette immediatamente alle prime, ed 
un rocchetto di un numero di ali molto 
minore dei denti delle ruote della bur- 
bera e dell'argano che doveva condurre 
gli eccentrici (3o4) intorno ai secondi. 
Delle quali velocità una era già assegna- 
ta (554) i c quanto aH'altra, essa doveva 
esser definita in modo, che ( entro i li- 
miti del tempo assegnato ) resultaste per 
le olive una triturazione conveniente, e 
pegli operai addetti alle macine, agio di 
seguirne il corso, onde fornire e vuotare 
i piatti dei frantoi (agi) ; nel qual com- 
puto l'esperimento doveva servirci di 
norma (83, > ). 

358. Da questi principali doveva- 
no dipendere i meccanismi minori rela- 
tivi alle due opere. Col mezzo di uno 
di questi l'operaio è avvertito d' inter- 
rompere la triturazione , di vuotare i 
piatfi delle macine (381), e di fornirli 
di nuovo ; e coll' interposizione di un 
altro, e mediante una tromba a doppio 
corpo (3uo) doveva elevarsi mta quan- 
tità di acqua sufficiente aUa frautura del- 
le sanse (3 1 8), ed alla lavatura delle bro- 
scole. Disposti poi in un focolare, c nel- 
la caldaia stessa un àstema di comunicn- 
zioni adattalo a diatribnire qneUe acque 
in temperature oonveniend ai due usi, 
un giuoco di robioetto (3oo) e di valvole 
(ivi) doveva moderarne il corto e l' im- 
piego. 

35g. Gli oli estratti, caduti in un 
comune recipiente (3o6, b ), separati in 
questo dalla maggior quantità, ed in al- 
tri, da) restante dei liquidi che ^ ao- 
oompagnano (3 1 8), dovevano raccoglier- 
ti nei dùaritoi a ciò disposti (hn), dow, 
abbanilonati dal manifattore, dovevano 
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divenire di giuriidieiooe .del commer- 

cianle. 

CàFITOLO tBCOROO 
DeV effetto. 

359. aj Siccome quelli delle due 
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macchine dÌTÌse ( ug4t ^ anche 

1' efletto del Fraugipressore che le rap- 
presenta sarà espresso dalla sua equatio- 
uè dinamica, che necessariamente si com- 
pone delle particolari di quelle(a97,336), 
e che è (ivi) 


(F+Q)r=iRu(j+v) + Q'U’(i+N)i 


tacciasi e dicasi (A’) ciò che sopra indicammo con N (336) ; allora la 

precedente diverrà (5, 33). 


(ff) . . . (F+ Q) r= 4 + p 


ed 


(AO 


P 


(5) 


CsrrroLo naso 

Delle dimensioni delle diverse attenerne. 

56o. I dati i più importanti del 
nostro problema essendo dcbniti (346 
e segg.), è facile il determinare i succes- 
siri, dati che tratteremo distintamente in 
quanto essi risguardano la frantala, o la 
compressione. 

§. i.jdUeneme rlsgiiardanU la frantura. 

36 1 . La frantura deve provvedere 
nell'intervallo di tre minuti a ciascun 
pressore una quantità di pasta derivala 
da uno staio d' olive, e ciascuna macine 
che la opera agire sopra due staia (358); 
ora quali saranno il peso, il diametro, il 
dono, la Ggura di questa macine ? 

36a. L'azione di essa derivando 
dal suo peso P (g4), ed una porzione 
soltanto R di questo peso concorrendo 
ad eccitarlo (9 3), noi definimmo già il 
rapporto che devo esistere fra queste due 
quantità (g4), rapporto variabile in cia- 
scun frantoio, e che l' esperimento solo 
può deCaire; inconseguenza niun valore 
può essere assegnato deOoitivamente alla 
avanti che le diverse dimensioni della 
macine e del meccanismo che la muove 


sieno assegnate (4), e l' una e l' altro po- 
sti in attività. 

363. Ma io questo difetto, può 
aversi ricorso ad no' approssimazione, 
riservandosi a correggerla ad epoca più 
conveniente; ed In tal circostanza noUa- 
mo, che se [ler una macinata di i o."- 
d'olive avevasi R— Soi,''*^ (11), per 
un'altra di a" piiò assumersi di ioo,''*-3 ; 
e poiché alla prima convenivano 3ooo^^- 
=P, a quest' ultima possono adattarsene 
600, e meglio forse laoo 

364. Ora , poiché il macigno del 
quale le macini sono composte ragguaglia 
in peso alle 1 5oo'^- al braccio cubo, ne 
succederà, che, assegnate alla sua gros- 
sezza o,*'-6, il suo raggio medio, che con- 
fonderemo col massimo (6), risulterà di 
o,*'’6o. E evidente che a questa piccola 
macine può esser sufficiente un albero, 
che colle sue attenenze pesi i5o,'^ o, di 

S di raggio, ed a cui vada unito un 
pernio di o**'o3, e perciò un piatto di 

365. La conicità di io“,3a' delle 
macine comuni inducendo fra i moti di 
rotazione e di traslazione di esse il rap- 
porto o,i3o5 che giudicammo non ab- 
bastanza elevato (1 19), Io aumenteremo 
nelle nuove Gno ao,a8; allora, ripresa 
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la 9 (g8'a),con idali già assegnati ( 364 ), 
c posta o,*''a4 la solila velocita della ma- 
cine intomp sé stessa (io), e c'=ia *',5 
( 1 1 8), ne resulteranno (c ' — e) =7 , “43 , 
(e)= 3 ,°i 5 ,da dove (gy=o,*''6oi. 

366 . Occorre un' avvertenxa parlì- 
culare nell' introdurre la macine nell'asse, 
o fuso oriizontale <^e la sostiene (>o4), 
ed a coi può esser suiBciente un medio 
diametro di o, 1 5 , e questa è ; che il pro- 
lungamento di esso non debba stabilmente 
adattarsi all' albero, giacché, per il moto 
di traslaiiooe, al quale la macine deve 
andar soggetta (g6), e così per il richia- 
mo dalla sona di frantura conveniente 
alla sua conicità (g8, p) all' altra che le 
prescrive I' aderenza dell' asta stessa a 
queir albero, esige una qualche libertà 
d' oscillare intorno a que' limiti, limiti 
d'altronde estremamente ristretti (g8, </.), 
ai quali una radnra appena sensibile in- 
terposta fra i due mobili è sufGciente. 

367. La velocità della macine nel 
verso orizzontale non è arbitraria, e deve 
esser combinata nel doppio riflesso d' a- 
vanzare il grado di frantura, cui è asse- 
gnato un tempo definito ( 354 ), e di dar 
mezzo all' operaio che vi presiede di rac- 
coglierne le marinate (357). ^ giudican- 
do che egli eseguir possa ciò comoda- 
mente, allorché quelle rivoluzioni non 
eccedono il numero di dodici al minuto, 
mentre da altra parte (e come vedremo 
in seguito) ne appartengono cinque al 
motore nel tempo stesso,, s' avrà 1' equa- 

. a' 

zione “ =a,4 (077); in conseguenza, 

assegnando alla ruota B denti, ne re- 
sulteranno 3 g per le altre £, e per quella, 
e per queste i raggi i,*'’-86; 0,*''83 
(Tav. CLX, Jìg. a). 

368 . All'albero B, le sue attenen- 
ze comprese, sono assegnate a4oo''*' dì 
peso, un diametro di o,*'6a, che diviene 
^o^' iS nel pernio; e queste dìmemioni 
pongono i piatti H a distanze convenienti < 
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fra loro, l'albmro onde gli operai 
’ che vi sono addetti possano aggirwvisi in- 
torno (367) (Tuv.CLIX,CLX,_/f^. I, a). 

36 g. Resta da deflnirsi il diametro 
dei tubi ìmmittenti ne' piatti stessi , i 
quali devono fornire alla macinata delle 
sanse o,*‘'oa 5 , o i 5 ''*' d'acqua (alla 
ragione di 600''*- per un braccio cubico) 
in o"" i 4 , ovvero o,*'*tlg«oo 5 in i"; nel 
qual caso, assunta 4,***'° l'altezza 
dell'acqua stessa sulla luce del tuBki,’e 
1 3 *'- la sua lunghezza totale, il diametro 
di esso , considerate le molle flessioni 
alle quali va soggetto, potrà farsi di 
o,^''oa8; al tubo verticale poi, che rac- 
coglie ì miuuri, si darà un diametro dop- 
pio o di o/^ ofl. 

370. Il tempo della frantura delle 
uHve limitandosi a o,*' ! ( 354 ), se a que- 
sto se ne aggiunga o'^ oa occorrente di 
tempo indiretto (61) onde sumniiiiistiare 
al piatto la macinala, e per toglierla, si 
daranno alla mola £ 1 3, ed alla / 1 3 
denti (a8i), a qualunque di essi polendo 
appartenere l' appemlice i'. Se poi in 
luogo di ulive si trattasse di sanse, quella 
ruota dovrà cangiarsi di faccia, il numero 
de' denti della quale non ecceda nove 
( 355 ). 

§. 3, Atleneiae della stretta. 

371. I franto) soroministraMo di 
13' in la' Otto stala d'olive ridotte in 
pasta (33g), e questa dovendo essere 
stretta nello stesso intenallo ( 354 ), *** 
segue che dall'equazione (F) deve aversi 
l"'=:ro,“' a ( 335 ), considerando il temjio 
speso indirettamente in qucst'o[iera eguale 
all'altro valutato nella precedente (61). 

373. A riguardo poi della m, che 
concorre in quell' equazione rileviamo, 
che essa non debba esser assunta molto 
grande per il doppio motivo ; c perché 
la stretta deve operarsi lentamente (3 So), 
e perché il nuovo meccanismo convenga 
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eginlmeate ad un mutore idt^iilieu, c ad 

un aoinalu ( 356 ). 

575. Per questo doppio rìdesse noi 
iiliiilismo questa velocità all' ordinaria di 
va cavaliu, cioè a 5 rivoluzioni al luinuto, 
assegnando al raggio dinamico la lun- 
ghezza di a/'- 5 ,ed alla leva una laughez- 

la di S*'’ (i); allora .. „ ~ 7ao", 
e perciò -7-;;- ^=6 o ; da dove il rapjjor- 

O (I 

tu fra i prodotti dei numeri delle ali dei 
rocchetti, e quelli dei denti delle ruote. 
Supiionendo </-=ru*— I o, e poi</'.=z 58 , 
ne resulterà la tf'"=io 4 ; e se alle pri- 
me s' assegna una distanza di u/'id, ed 
ai secondi o,*'' i 5 , s'avranno le altre cir- 
conferenze di o,*'- 68 , di I ,*'■ 3, e di a*'"- 1 8 
di raggio (Tav. CLIX, CLX,fig. 1, a). 

374. Alle ruote delle quali si tratta 
sono assegnati degli alberi di •460'^' e 
di gdo'^ di peso, e <b o,^'' 55 , e di o,* 4 
dì raggio, le quali quantità diminuiscono 
nei pernj fino a o,< o 8 , ed a o/'- 1 5 . 
Notiamo che l’ altezza dell' albero del se- 
condo argano estendendosi alle 4 /' ^> la 
ruota resta inferiore al pernio prossimo 

di,a.o. 

375. Elevalo a,ar -6 sul piano del 

terreno, ovvero 1 1 sulla sommità del 

piccolo fabbricato che lo sostiene ( 3 u 6 ,u.) 
è collocato sopra quest' albero il suj>e- 
rìore eccentrico. A riguardo della sua 
altezza sopra la cìrcunferencà dell' albero 
sul ipjale è staliilito, ucoorruno le eousi- 
dcrazioni seguenti. 

(il Mslgrsilo quanto dìceinino alirow 
(<><)) sulU luii«hezzs di quest'asta, abbia- 
mo dovuto limitarla a quella ora indirala. 
onde ollciiere nel movinicnto della iiiac- 
iliìoata velocità [>er la i|usle erano stale 
calc.rlate le sue dtiueiisioiii. Allurqusiidc 
|icr altro dovessero essere esclusivarueutr 
atldeiti ad «ssa de' motori animali, occor- 
rebbe di defìiiire in modo conveuienle 
quella lunghezza (rViV, e costruire il mcc- 
caiiismo su quella norma. 
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376. La poeta da atriogerai conlennv 
la iu ciascuna iiroscula derivando da uno 
stajo, o da o,^'-' la d'olive, .non eccole 
>>/-' o8 (10) di volume, a cui è unito un 
quinto del volume medesimo per la cor- 
ruzione della estremità del pressore nella 
gabbia, introdotta che essa vi sia. Cosi il 
volume totale diviene o,^'-*'096, ebe poo 
ridursi in un cilindro di o/' aS di raggio, 
e di o,^''4^ d'altezza. 

377. Ma di quest' altezza saranno 
occupati i 0,45 da residui della stretta 
( 36 ), ovvero le o,*'^ aa; l' eUellu della 
sti etto si lidurrà pertanto a diminuire di 
u,^''a 3 , o meglio di o,^''aS quell'altezza 
medesima, il che corrisponde al corso del 
pressore ( 3 1 9), o all' altezza dell' ecceo- 
trico sopra la sua circonferenza (So 3 ). 
Dalia quale altezza s' ottiene la distanza 

che risulta di u,*'- ■ a (Tavo- 
la CLXl,Jig. 4 ). Quanto alla lunghezza 
dell' eccentrico mederìmo, e che è circuì 
scritta dalle staffe di ferro die lo ciiigunu 
( 3 ua), non interessa che la sua slabiliia, 
e può farsi di q,*' ìS ancb' essa. 

378. Dal calcolo precedente deri- 
va r altezza della gabbia, che anmenlo- 
ta di 0,^'uS, perché il disco del pressure 
vi resd costantemente introdotto, o, cu> 
me dioesi, abboccalo, resulterà di o/' 56 ; 
alla quale s'approssimerà l'altra della 
vaschetta sottoposta. Notisi che ■ tre cer- 
chi che cingono quella gabbia devono 
resultare aldmstanza rìlevad , onde pene- 
trara ed essere ritenuti nelle loro gui- 
de ( 3 ia). 

379. La testa del pressure (òog), u 
la parte di esso trattenuta esternamente 
alla gabbia , esige un dionictiu maggiose 
della gabbia stessa, e può farsi u,^'’' 3 . La 
sua altezza, d' altronde arbitraria, potrà 
esser limitata a u,^'- 1 5 , e le ali che esso 
porta fiVi), alte e larghe o,^’''o 5 , s’ eslen- 
deranno ollretlaolu. Il cilindro d' attrito, 
intagliato sopra un raggio di o,^- i4 
( 5 io), avrà un pernio di o,qa. 
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3 So. Alla letta M preuur* tuccede 
il corpo, che duveoclu penetrare libera- 
neoU oella gabbia, topra un' allena di 
o,*' iS ha un raggio minore di està, e 
perciò di a,^' 3. Nell' asse di questo, e 
cootinuato nella testa, è intagliata la ma- 
dre della rite di correiiooe (3 1 1 ), al coi 
cQìndro s' assegna un raggio medio di 
o,^''07, te pure non si reputi migliore 
espediente sostituire ad essa una vite di 
ferro con una madre d'ottunejiel qual coso 
quel raggio sarebbe ridotto a o,*''o3. 
Nell' uno e nell' altro le spire non ecce- 
derebbero il numero di 3, o di 6, e 
la rariaiione massima o^''a6. All’ estre- 
mità poi della vite è adattato il disco mo- 
bile, del quale è aumentalo fino a o,^' a4 
il raggio, e limitala a o,^' 1 1 l'altezza. 
Dalle quali dimensioni il peto del pres- 
sore può ragguagliarsi dalle a 5 alle 35 
libbre. 

38 1. Da qneste dimensioni mede- 
sime è data norma alle altre delle colon- 
nette (3o8) che sostengono la gabbia, le 
quali, avendo per oggetto di collocare 
I' asse di essa nel prolungamento dell' d- 
tro del pressore (3 1 5, a.), resultano per- 
ciò lunghe I, ^' 5 (le più elevate (3i5)) ; 
la loro larghexu ed altezza potendo li- 
mitarsi a o,^' z. La loro respettiva distan- 
za, valutata nel verso del diametro della 
gabbia, è di o,*'' 8, e di o/'y. nell'altro 
dell' altezza della gabbia stessa. 

38a. Al fondo mobile (3i3) al- 
to 0,^' S, e largo o,^'-8 ti dà una gros- 
sezza di o,^’’ 1 5, ed olle rotule d' attrito, 
al piano dal quale corrono, ed alle spon- 
de che le trattengono le dimensioni cun- 
venienti. 

383. Al qual fondo dovendo far 
contrasto le colonnelle posteriori (3 1 4), 
lunghe quanto le precedenti, la larghez- 
za e l'altezza loro si aumentano fino 
a 0,^-3 ; e quanto alla posizione, ^pros- 
Simandoti alle minori quanto il corso li- 
bero dd fondo mobile lo permette, tono 
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ad ette allineate colle loro facde interne 
e le eccedono colle posteriori di quan- 
ta importa la diOerensa delle loro gros- 
sezze. S 

384. Dopo le cose delle (3ii) si 
fa palese, come una seconda gabbia, culle 
attenenze ora descritte, debba esser col- 
locata oppostamente alla precedente, ed 
in modo, che gli asti d'ambedue s' incon- 
trino nd prolungamento lUII'allru comu- 
ne ai due eccentrici (3 1 1 , e.). Alle barre 
poi, culle quali quei sistemi sono reti di- 
pendenti l'uno daH'altro, ed uniti (3i5), 
è tafficieola una sezione di Vooi. 

385. Gli eccentrici inferiori (3i5), 
collocali come i superiori sullo stesso al- 
bero, ma o,*' (contando dalle stafie 
(ivi) più prossime) al di sotto di questi, 
sono accompagnati dal corredo stes- 
so (378 e r^g.); perciò le colonnette ad 
essi attenenti sono limitate a i,^'’ io d'al- 
tezza (38i). 

38G. I condotti minori che portano 
r acqua presso le gabbie (3 16), e sopra 
i quali r acqua stessa può supporsi ele- 
vata all' dtezza media di o,^’''5, condotti 
che devono versarvi o,^'- * 04 d' acqua 
raccolta in o,*' o3, per le multe flessioni 
alle quali va soggetto il loro corso, pos- 
sono estendersi alle o,^'‘ io, di diametro. 

587. La tromba poi che deve for- 
nire acqua a questi tubi (ivi), ed ai pre- 
cedenti (378), deve avere tali dimensioni, 
ed i sue» emboli tale velocità da provve- 
dere oli' uno ed altro impiego : così la 
prima porzione essendo di o*‘oooo5 
pe secondo, e l' altra di 0,0001, ed am- 
bedue dovendo esser versata nel maggior 
dispendio (cioè quando si rifanno le san- 
se (35o)), o in o,“' i33 (355); data alle 
stafle r altezza di o,*'’ a5, o di o,*'’ 5 al- 
I' ascensione degli emboli stessi, ed as- 
sunta quella velocità di tre alzate per mi- 
nuto, il diametro ricercalo della tromba 
potrà limitarsi a o,*''3‘5. In conseguenza 
il peso elevato io ciascuna di quelle ascen- 

40 
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sioni, l' altro dell* einbulo compreso, po- 
trà valutarM i in circa. Aggiungiamo 
che, attesa la velocità assegnata agli em- 
boli, o alla ruota che gli muove (3oo), 
ed il numero dei denti dell' altra dalla 
quale questa dipendo, i snoi potranno es- 
ser limitati osa, ovvero a o,*'‘-5a, il suo 
faggio, ed a o,*' o3 il ano pernio. A ri- 
guardo del peso, esso può porsi a 5,'^ 
incirca. 

588. Lo valvule che moderano il 
corso di quelle acque (3oo), sono poco 
superiori di livello alla soatmità delle 
gabbie, e la rdazione fra i bracci delle 
leve che le movono fivij è tale da ren- 
derle opportunamente attive; ed alle 
estremità di queste leve devono corri- 
spondere le prominenze collocate nell' in- 
feriore faccia della ruota che corre pros- 
sima ad esse (3o | ), prominenze talmen- 
te disposte, da muover quel corto un 
|>oco avanti che reccentrico pervenga alla 
sommità del suo (386), e da trattenerle 
elevate per tutto il tempo in cui vi per- 
viene, tempo assegnato alla lavatura del- 
le bruscule (3i6). Le loro altezze poi 
tono combinate in modo, che, mentre 
due opposto incontrano la loro leva, la- 
scino intatta la contigua ; nel che inilui- 
sca la loro diafenza respetUva nel verso 
del raggio della ruota, e che deve avere 
quell' alternativa d' azione per norma. 

CsfirOtO QOABTO 

Movimento. 

38g. Incominciandosi I' afione del 
pantore sulla ruota C, a sull'asta fO), la 
ruota U dell' albero A la cumuuica alla 
macine G, ed a misura che il passaggio 
di questa colpa, e fu aderire al piatto la 
pasta ddle olive, la raschia mpdiu k ne 
solleva b porzione od essa sottoposta, a 
la rivolge verso le laterali ; mentre que- 
ste, sollevando dei pari le porzioni resi- 
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due detta patta stessa atte quali sovrasta- 
no, la riportano insieme cotta p re celien- 
te verso la zona di frantura ; intanto ò 
compilo il tempo a questa frantura asse- 
gnato (354), e b ruota / ne dà il se- 
gno, agitando il corpo sonoro f (a8ij 
(Tav. CLX,^. a). 

3go. Contemporaneamente alfe B., 
il rocchetto D pone io moto la ruota O, 
e questa, col mezzo del secondo rocchet- 
to Q, l' altra A. Ma frattanto b minore 
O eleva o abbassa gli slantufli (o") 
delb tromba (o"'), uno o ambedue alla 
volta (5aa), per cui vien ripieno d'arqua 
il reeipieDte A- II fuoco ardente nel fur- 
nello sottoposto dà ai diversi comparti- 
menlt di e»o b temperatura courenien- 
te (5oo) (Tav. sudd.yfg. a). 

3gi. La A movendosi, e con essa 
gli eccentrici T, V, questi incoqtrauo ì 
cilindri d' attrito y dei pressori T, ì 
quali sono spinti per tal modo lungo i 
rigami aperti nelle traverse per il qual 
corso premono col loro disco le bru- 
scole ad essi opposte contro il fondo mo- 
bile ff' ^ior) e seg.) (Tav. sudd.,_/fj. a). 

3ga. Ed allorché quel corso dei 
pressori è prossimo a compirsi, le pro- 
miuenze r sottoposte alla drcoufcrenia 
delb mota A, elevano ora l' una, ora 
l'altra leva x'", per cni, aperta la corri- 
spondente valvula x", l’ acqua scorre dai 
getti X' snHa sommità delle gabbie Z, e 
ne bva le pareti (388). Frattanto t' olio 
ed i liquidi od esso uniti sgrondati sulle 
vaschette if, cadono nel recipienle sot- 
toposto, e da questo, per i canali conve- 
nienti, nel bottino prossstmo, ove ha luo- 
go b loro seconda separazione (3o6, b.) 
(Tav. sudd.,y^. oj. 
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CtriTnLo ormo 

1 

, . Fona, e Molort. 

593. La relttione Xra le atlh'hà o i 
lavori delle parti fraDgenli, e coiiiprìmea> 
ti deH'edifiiio estendo rappresentate dal- 
le loro respeUive equazioni, data la re- 
sistenza opposta ad cui da una quantità 
d' olive, sarebbe focile di dedurne la for- 
za occorrente a produrli. Infatti dalle due 
equazioni (C) (197), e (G) ( 356 ) s’ ot- 
terrebbero FF t i ed attesiMdiè la 
F i data dalla combinazìoiie del mecca- 
nisnio (6$7), ne resulterebbe nota la 
quantità F-\-Q. Inoltre, tiocome l’ener- 
gia d'una corrente e d'un animale ^ 356 ) 
ad eccitare un dato movimento sono note 
pCT osservazione, diverrebbe nota pure 
la cooditione della prima, e la specie ed 
il numero dei secondi per ottenere l'uno 
e r altro effotto. Sebbene inversamente, 
trattando la frantnra e la stretta corou- 
(4 ‘ So é se^.y, seguimmo Io 
stesso processo. 

394. Ma questo non può essere ap- 
plicato al caso attuale, non essendo noto 
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qiianlis retistenza oppongono otto staja 
<r olive per esser frante c strette ; cosic- 
ché h ricerca della qnaU ora si tratta 
non potrà esser rlgorotamcnte latta se 
non dopo che il mcccaidsmo cui ti rife- 
risce tara in uso. 

39$. -Ma per prevedere, protsima- 
BKnte almeno, qual forza in questo caso 
oecorrarabbe' applicarvi, poiremo P ipo^ 
tesi che la resistenza inedia di quelle oli- 
ve nella loro doppia rìduzioue resiilU pro- 
porzionale ai loro trolnmi. Ora essendosi 
questa incentrata di 5 oi ,^'8 (ii) nella 
frantura di so"- di esse, per le nostre ot- 
to sarà limitata a 4 o>>''* 4 « Ovvero a 
100 , '^3 per due staja soltanto. Nel mo- 
do stesso, sapendosi che dalla stretta del- 
la pasta derivata da quel volume risulta- 
va una resistenza massima di 36 o 44 /'* 
P altra di quest' ultimo dovrebbe limitar- 
si a 7009''*' 

CspItoLo stivo ‘ 

- ’ • Àpptkoiioni. 

l 

' 396. Qaetle cole premesse, relatl^ 
ràmeUte olla frantura abbiamo : 


t=o,6 ( 364 ) • ■ • 

11 

0 

OS 

. . . p'rro,i 5 ( 368 ) 

n = la (367) . . . 

f o,oa (ivi) . 

. . . p' = 3400 ( ivi ) 

<f=o ,6 ( 364 ) ■ ■ • 

l 5 o (ivi) 

. . ( lo) 

4. 3 =r o,o 5 ( 566 ) . < , 

1,86 (ivi) 

• • .J^'=o,l 3 ( ivi) 

= 0,83 (367) . . . 

. </ = 78 ( ivi ) 

. . . F'= 0,973 ( 368 ) 

a =: 33 ( ini ) . ' . . 

0 f=*,S (873) 

. . . F= i, 3 t (367) 


s 


colle quali quantità, calcohta la prima equazione (096), s'olrieiie la Jl' =: 34 < 
ed in seguito, osando ccmie occorre della altre altrove date (t g), 

‘ o±: 0,0167; u = o, 7556 ; I/= o,o6a8; 

p colla supposta '£ = 100, (S96) Pequariolte (ag6) darà ^1 

c po^ . 

FF= 334, “‘-4 So»,*-* *' 6 ; x = 5 a,“ *--3 (397) ; s s= o,H7S ; 

dalla quale 1 apparisce, ehe ai ntMmi frantoio convengono le pregieroK qualità 
daU'atttira. . .• < 1 - j 
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597. Nei modo per 3 calcolo ddlo strettoio s' aTranoo 


7r=:a,5 

(375) . . 

. , (R') =r o,5a (387) 

. ,p- = 0,.5 

(374) 

m 5 

(ivi) . . 

. . (rf") = aa ( ivi ) 

. . e"' — 1,0 

( wi) 


(568) . . 

. . (i")-=o,ii ( ivi) 

. .p"' = i46o 

( ivi ) 

f = 0,* 5 

( ) • ■ 

• • (p") = 0)0» ( ivi ) 

. . «"'=730 

(571) 

fi — a4oo 

( ivi ) . . 

. . . (//') = 50 ( WS ) 

. L” = o,a5 

(57^) 

r' re: o,68 

(375) . . 

..(C")=«8 (587) 

. R» = o,i4 

(579) 

a' = io 

( ivi ) .. . 

. . .,^' = 0,68(374) 

. . «" = o,ia 

(577) 

R'=i i,a 

(ivi) . . 

. . a" = 1 0 ( wi ) 

. • p"= o,oa 

(379) 

d"=58 

( ivi ) . . 

. . R"'= 3,18 ( ivi) 

. . p' = 5o 

(38o) 

«"=0,35 

(574) . . 

. . <!"'= to4 ( ivi ) 

. . f'=i,3i 

(367) •) 

o,o8 

( ivi ) . . 

. . r = 4,5 ( ivi ) 



p" = 960 

( ivi ) . . 

• ■ g"' = 0,4 ( ivi ) 




dalle quali prima 1: = 8°.aa', e poi successivameulc 

0 ' = S,46<?_47,.5 . . . <?" = 5,74 <?— 88,04 
^" = 3i,o5^ — 558,a . . . Q"= i4o,3Q — 5 laS 
Q' = i8o,3Q — 5 1 53,1! 

e poiché dalla supposta Q’ 7209"* deriva Q 57 ,''*' 4 , l’avraono nel moda 
stesso 

Q' = i49,'**'4 • • • Qf' — a 4 i ,*‘*'5 . . . = iaoo,'‘*-8 . . . Q”=r 

H 


397, a.J Con queste quantità pos- 
sono definirsi più correttamente le di- 
mensioni del primo argano (337) ; e 


poiché i ooefficieali esperimeniafi per b 
flessione, e per la torsione respettiranien- 
te al ferro Attuto sono 


14000000 , . . <Ii=r3ooooooo, 


e per la querde 
resultano 


fC= 70 oooouo . . . <^=ao3ooo, 


p"'=ro/'' o34o...((i'")r=:o,*'’ oa3o...=^"=:o,^’' o945...(g'")=3:o , 69 ; 


perciò i diametri assoluti del collo e del- 
r albero saranno o^'’o334 ; o,*'"aio6, 
quantità che per maggior cautela s'anmen- 
tano sensibflmente, e colie quali, all' oc- 
corrensa, possono rinnovarsi i calcoli pre- 
cedenti (396 e tegà.). 

S98. Colle r'\L" si perviene alia 
P’:=:o,^''ooi4 , e poi alla Q’U” — 
I o, 1 5 ; e poiché QFi=75,“*’’ i4, 
a’ avrà A=65,'^*'’o ; in consegneóu 
P=g8,a, , P(P^Q)=4og,“^^'4 
(359,0.), i 


ultima quantità deducasi /acilmente di 
quanto, anche dipeudentemente ddle re- 
sistenxe passive, il Frangi presso re preval- 
ga agli strettoi comuni (317 e »gg). 

5gy. Da altra parte ; se si dicano 
g, B la portata d' una corrente, e l'altes- 
sa dalla quale discende, dk>trà averti 
, e posta 

B:=i*'-, risidterà 9=1, 1737, con- 
disioni poco diverte da quelle che a' in- 
contrano nei comuni opificu. 

400 . Ripetendo i calcoli preoedesrii 
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a lignarclo un motore ammaU, trorati 
che la forza ricercata è capressa da 
Soaj'^ a ; e poiché il cavallo, per etem- 
pio, in qoeato caso, e sotto la sua ordi- 
naria velocilà di i,^''-S4, che è quella 
eooTeniente a quel mecconismo {iyi), 
ne dispiega una pennanenle di iSa^-S 
(i i), dne di essi saranno saffidenti al suo 
moTimento. 

Csrrroto sarrnio 
Impiego ed operosità. 

4o$. n Frangipressore componen- 
dosi del frantoio e dello strettoio, resi 
attivi dallo stesso motore, il soo uso non 
differisce da quelli de* tnoi componeoti, 
e nulla è da aggiungersi a quanto di so- 
pra dicemmo su questo propoùto (376 e 
tegg, 399 e segg.f. E questo non solo a 
riguardo drila fattura dell' olio, ma anche 
di quella delle sante {agS, Ssti). Ma at- 
tesa la diversa disposizione che in questo 
caso conviene di dare a diverse parti 
delta macchina , le due riduzioni non 
avranno luogo nello stesso giorno, ma 
1’ una e 1' altra in giorni successivi. 

4o4- Quanto all' operosili , esn 
può valutarsi nel modo ' seguente. Asse- 
gnata o,*r a alla frantnra, ed alla stretta 
d' otto stala di olive (554), e o,*'-i53 ad 
altrettanta misura di sanse (555), il tem- 
po dada riduzione totale risulter^be di 
o,"'535 t ma il volome di quei residni 
potendo consideratzi diminoito d’ un ter- 
zo a TÌgmordo di qsello della pasta dalla 
quale derivano (ai 5) (1), il tempo della 
loro riduzione può considerarsi dinùnuito 
nella proporzione medesinia, e ridotto a 
o,*' o 89; cosicché, considerati gli altari 
indirettamente spesi (61), il tot^ sarà 
. • >- . ^ . 

(1) Rnlnenle questo volniue dìini- 
nuÌMe di 0,45 (36) ; ma, tolto dalla bru- 
acola, e diaciolto che aia, ragguaflia pressa 
a poco aUe due terze parli del primitivo; 
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o,S9S, ovvero. di aoi. Perciò T operosità 
dell'edititio può valutavi di a4" d'tdiva 
all' ora, ovvero, anegnatane una ai ritardi 
eventuali, di 55a**', o di 5o^''d‘ olio la 
giornaliera. 

CsmOLO OTTAVO 
Otserwauom geaeraU. 

405. Se indipendentemente da ra- 
ziocinio e dal calcolo che ci hanno gui- 
dati a dimostraria, noi volessimo ragione 
adesso dell’ attività di tanto estesa dei 
nuovo meccanismo, ci sarebbe iucile di 
rìconosceria in genere nella convenienza, 
nelT acCOTdo , nella corrispondenza e 
nella continuità degli elementi costituenti 
la natura e l'azione delle sne varie par- 
ti, condizioni sconosciute (i65), ad inu- 
tilmente sperate (a 40, a) negli antichi. 

406. Ma r artiézio che, a parer no- 

stro, maggiormente concorre a consegui- 
re quell' effetto, consiste nell' estesa divi- 
sione data all' energia della forza e delle 
resótenie , divisione che combina per 
una parte con la legge di natura, per cui 
i scerpi soffirono 1' artìticiale triturazione, 
a I' artificiale con^ressione me^io e più 
prontamente ne' fnecoli vtdumi che net 
grandi (83, k. 85), e che, per l' altra, 
d ha permesso d'interporre, onde otte- 
naie ambedue, esperenti meccanid, ì 
quali, di tenuissima attività contro i cofpt 
in questa seconda condizione, na dispie- 
gano una somma negli dtri costituiti nella 
prima. Infatti le resistenze utili dimioui- 
scoBo a dismisura nelle marine vertici 
col crescere del volume delle macinate 
(83, A), e le passive s' aumentano in 
maggior proporzione ancora colle altezze 
deir ecceatrico nello strettoio di questo 
nòtaia'(i). - - 

(f) y> Il y mrail en géniral fmelgm* 
o ineontinitm de eenelnelion ò àonner 
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4 oju Dal tbe si può eoochi<lere in apparéiua io siano, il caniatorc, il fila- 
die Poso del Fnndpreisore ooo • limi- lore JeU» 1 «"* « ^e* o»l«n«i • movimenli 


tato soltanto all' estraamna dei liquidi 
4ioateauti nelle olive, mt bensì da sustan- 
*e qualunque che possono esser suddivi- 
se in piccoli Tolumi, i quah, premuti 
che sieno, cunservioo uoa relaiione di- 
screta col loro primitivo. 

408. In consegoeusa esso può es- 
sere d' un' applicasiune utilissima all e-' 
«Uasiune de^ oli io genere, e di rpielli di 
semenu specialmente, dei quali la. mani- 
iattura è tanto costosa, e tanto esteso l'im- 
piego. Ed in queslocaao,siccomc ti assicu- 
ra (i), una prima frautura a percossa es- 
sendo indispensabile, sarebbe bàie d'ag- 
giungere al nostro meccanismo un siste- 
mia di piloni, consentaneo all' altro delle 
maàoi, ed alle quali forniste soggetta 

4 og. Del resto, noi non vogliamo 
iemere, che dopo 1' estensione data al 
Frangipressore, e che comprende la fran- 
tura, la stretta, la lavatura, ec. di quand- 
là così considerabili d' olive, esso debba 
esser tacciato come di troppo complicato 
e composto ) ma intendiamo di prevenir 
qud rinqinivero, avvertendo, che altret- 
.tanto raponevoie, se si trattasse d' un 
ordegno d' uso comune e familiare, non 
lo è certamente allorché diretto contro 
quello dmtinato a dar vita ad un' arte 
speciale, sostenuta da agenti addestrati 
dal tirocinio e dall' esercixio ; che non 
giudicasi complicata una macchina nella 
quale, al numero ed alla combinaiiune 
delle sue parti, corrìsponde la proporzio- 
nale estensione del suo effetto, e che per 
questo non si dicono complicati, benché 

ni 

■" d* grandes drmrnslont à P excentri- 
«• fu*. Le /retlemenl its peinn proemi-, 
I» nenfs de eeìui-ci sur la face, du pia- 
- leau est Iris-grave, et e' est un difaul 
n inhirent à la nature mime de catte 
a pressa, rt Christina, Ine. est. pag. 81. 
(i) Christian, Ine. eit. 


a vapore, cc. ec. 

4in.>Le parti di scrittore meccani- 
co dovrebbero essere compite da quelle 
di meccanico operatore, e fino al limite 
che poteva conveniro, neppnr queste 
sono stale da noi trascnrale. Inbtti un 
Frangipressore costruito nella proporaio- 
oe d' un sesto al vero ha dimostrata una 
puntuale corrispon d e n za tra i suoi movi- 
menti, e fra le funzioni a àascuno dei 
suoi diversi organi assegnate. 

411. Ma dò non é ancora sufiS- 
cicnte, ed elevato sulle sue dimensioni 
conveuienti, anderà soggetto certo ad al- 
cune modificazioni ; non gii nel suo Ao- 
do d'aiioiK, invariabile al variare dd 
rapporto di quelle dimensioni, nè ( fra 
certi limiti ) nella quantità dell' azione 
medesima, precedentemente valutata, e 
preveduta ( 4 oo), ma beiuì occasionali e 
q>edali, come, per esempio, sul volume 
delle macinale e delle bruscole, sol tesa- 
po della loro reciproca ridusioòe, ec. 

41 1. Da altra parte queste aao- 
dificazioni, qualunque esse fossero, lisul- 
lerebbero di fimile e pronta esecuùone , 
soltantocbè si rinnovassero i calculi pre- 
cedentemente riportati , sostituendo ai 
dati allora assunti quelli che l' esperienza 
aveste somministrati. Coti avvenendo che 
s44 rivolouoni delle macini non fossero 
hastatili a triturare a''- d' olive, e o,*'- o 5 
a stringerne la posta ( 547 ‘ 1 1 

tendo divenuto allora praticamente noto, 
come quegli intervalli debbano esser cor- 
retti ( 4 > > ), s' assegnerebbe con essi gì 
meecaaiatni addetti n dne uffici le nuove 
dimesisioni col sittema che, nelle assotde 
qioteii, assegnammo loro le antiebe ( Ki 
r i*ggn ù? ' * regg.), cosicché nttsllaste 
per essi quella combinazione che P espe- 
ritnettto avesse Indicato come la più con- 
veniente, ec. ec. 
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DeUe nttove qffieùfg. «^ 'o 

. . . . .".... . 

^, 4 *^- nuovi meccanismi, tanto 
direni d' attività e d'effetto, non potreb- 
bero convenire le angustie delle antiche 
olEcine ; nè alla loro suscettibilità di fare 
aitivi i pubblici stabilimenti ( 373 ), si 
adatterebbero i sistemi d' eterciaio seguiti 
oggi nei privati. Noi gli considereremo 
frattanto sotto quella dipendenza, notan- 
do i mezzi e<l i modi di quell'attività, 
ed i vantaggi economici per questa ri- 
sendti dai conduttori e dai ricorrenli. 

CzriToLo ramo 

* Zhi locali, 

' 4 * 5 . Avuto riguardo alla giorna- 

liera operaità del Frangipressore ( 544 ), 
ed alla quantità notabilissima d’ olire che 
vi si devono manifatturare, il locale del- 
1 * officina deve avere una eonsiderabile 
estensione, e questa rdativamenle al col- 
Incamenlo di quel meccanismo, alb con- 
servazione del prodotto che vi si condii^ 
ce per una data quantità di lavoro, alla 
raccolta, olla chiaritura degli oli estratti 
e dei loro residui, cc., aggiuntevi le abita- 
zioni per le persone addette alla direzio- 
ne, alla contabilità, alla custodb, ec. dello 
stabilimento. 

414. Intendcsi che, destinato a sup- 
plire alla domanda d'uoa estesa provincia 
(]' olivcti, la posizione centrale è per esso 
la più conveniente ; ed il motore da pre- 
ferirsi essendo l'azione d'tina corrente 
( 556 ), quella posizione poco dovrà al- 
lontanarsi da un corso d'acqua capace di 
trattenerlo in molo. 

4 1 5 . lo consegumiza, operali i la- 
vori opportuni per condurre qoelleacqne, 
s' eleverà sopra di essi un edifizio lungo 
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i5,'*r', largo' ed idi» io,*'- per 

collocarvi il nuotto ordegno, e le cose chn 
h) cofre^no. •* 

4’^- °n lato cK questi avrà sa-' 
de il gran deposito delle olive lungo e 
largo ao,*'- l'altezza di io*'- del quale 
sarà dirisa da tavolati io due socceiaivi 
ordini, capaci di contenere asciutte e 
fresche aooo stala d' 

4 >7. Dal lato opposto ne sorgerà 
un secondo per la raccolta, e per la con- 
servazione degli oli estratti, lungo c lar- 
go 1 3,*'- ed allo 1 8 ; diviso in due com- 
partimenti u ripiani, l'uno sotterraneo, 
uve gli oli diocesi dal granrecipienle( 5 o 6 ',' 
4 ) sono in altri racccolti, i due residn? 
destinali a contenere altri recipiend an- 
rura, ore quegli oli sr facciano chiari, è 
chiariti, sienu conservati. 

4 1 8. In avanti di quest* ultimo sta- 
bile, dove resulti più comodo e più pron- 
to il passaggio dai precedenti, sarà dispo- 
sto un loggiato di 4<*o*'' f-, recioto di 
muro all'altezza di S*’' , e coperto da nnà 
tettoia che sei pilastri alti 8*^' ciascuno 
sostengono \ nel qual loggiotu sono con- 
servale le sanse da rifarsi ( 5 18), e le rifatte.’ 

419. Nelle parti poi superiori di 
queste bbbriche, e nei modi i pM con-’ 
venienti, sono distribuiti tre quartieri di 
comodità diversa, destinoti alle persone 
costantemente addette allo stabilimento. 

4 ao. A qualche distanza del grup- 
po precedente, ed io situazione adattala, 
s’eleva una nuova fabbrica lunga io,*''-, 
iarga 4 *'’, e profonda S*'- aollo il suolo, 
unde provvedere lo stabilimento medesi- 
mo d’ un inferno ; al quale inferno sono 
rivolti prima tutti i liquidi dei quali av- 
venne la separazione dagli oli nel prìndpa- 
te recipiente ( 5 o 6 , /.), e poi tutti i rifiuti 
provenienti dalle lavature, espurgazioni, 
ec. di qualunque genere dei vasi oleari. 

4> <• Sopt^riormente poi a questo si’ 
costruiranno due locali capaci di rioorra- 
re dodici cavalli, e di contenere allret- 
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tanti carri, approfittando della località' tu- ipeae della loro annua rìparaiHine, ed il 
periuii per riunirei i foraggi (<). corredo degli affiati ordinar^ e parziali, i 

4 aa. Valutati toanmariaoiente , e prezzi degli stabili precedenti risultarono 
compresi, un fondo che corrisponda alle nel modo seguente (a). 

Corso e condotta d' acqua . .. * 8000 

Officina e sue attenenze ' 

Deposito delle olire i^aSz 

Lo stesso degli oli .... *. 89C8 

Lo stesso delle sanse 

Inferno, scndern e rimessa. aSSoo 

Meccanismi . . . . ;•...... 5537 


nai qual proposito dobbiamo avrertire , 
cbe questi computi essendo stati redatti 
sopra larghe basi, 1 ' esecuzione di quelle 
opere oQKrà grandi risparmi. 

CsriTULO SECUSDO 
Del personale. 

4 z 5 . Oltre i sette operai addetti a 
trattenere attivo il Frangi pressore (a 85 , 
389 ), ed un ispettore cbe ne vigili l'ao- 
damcnto, ne occorrono altri tre incaricati 
del trasporto delle olive dal deposito al- 
r oliera, e delle sanse da questa al luogo 
della loro generale raccolta ( 4 1 8). Se ne 


• Totale 73409; 

aggiungono altri tre par ricevere dai con- 
correnti le olire, e per consegnar loro gli 
oli manifatturati, due a vigilare il bottino, 
il chiaritoio, T urciaja (4 1 7), ed il corso 
d' acqua ; i quali tutti, attesa la continui- 
tà d' azione bella quale lo stabilimento è 
costituito ( 4 o 4 ), devono assumerti io nu- 
mero doppio.' S' aggiungono a questi i 
componenti, la direzione, cioè un soprìn- 
tendeute, un contabile-economo, ed un 
custode. 

434. La spesa giornaliera poi occa- 
sionata allo stabilimento per questa di- 
pendenza, può sommariamente ralutarsi 
nel modo seguente 


ÀI soprainlendenle 

Al contabile-economo 

Al custode. . 

Air ispettore 

Ai 7 operai presso la macchina . 

Ai 3 facchini 

Ai 3 ricevit. delle olire, e distributori degli oli . . 
Ai due addetti ai vasi, al corto d' acqua ec. . . . 

Somma 

Somma doppia 
Somma totale 


5 ,'-' 35 
7, So 

3 , 00 

4, 00 

3, 67 


30 ,*" So 


i5,**'55 

6, 67 

o> 9< 


4i, 00 




(1) Noi ci tUmo rappretenUtì nel loro dtU«glÌo questi edifisi^ •!!' oggetto di ri- 
ronoeeerne le diraemioni ed il pretto ; me ci siamo àstenoli dal descrìrerlie attesoché 
essi possono corrispondere allo stesso scopo sotto forme e dispositioni direrse. 

(a) Nel valore delle prime quattro fabbriche è compreso 1 * eltro delie abita- 
itooi» colle quali sono superiormente eoutinuatCs 
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Deir esercivo. 

4 i 5 . Fra i Hitoidiiii ohe liann» 
concoisu tìiioi'a ul gran discredito delle 
antiche olficine di pubblico uso, concorse 
certo il modo io quelle seguito di rice- 
vere dagli avventori le olive da maniCil- 
turarsi, e di restituire ad essi 1 ' olio da 
quelle estratto. Infatti questa manifattura, 
questa consegna e questa restituxione 
operandosi parxialmeote e distintamente 
in ciascun caso, contìoue erano le dispu- 
te sopra una precedenia dov uta, o pre- 
tesa, sopra un' attività compita data alle 
macchine, sulla colta più o meno accu- 
rata degli oli, ec., ec. ; cosicché di rado 
il ricorrente andò assoluto dalla taccia di 
indiscreto per parte del manifattore, e 
questi d' infedele per 1 ' altra del ricor- 
rente. 

4 a 6 . Prevedesi che questi disordi- 
ni anderebbero aumentandosi, e compli- 
candosi di molto coll' accrescersi T attivi- 
tà delle officine, e che di somma impor- 
tanza sia in questo caso d'ordinare op- 
portunamente per tal riguardo le relazio- 
ni fra chi domanila I' opera, e chi la ese- 
guisce. 

437. E r ordine che noi propo- 
niamo è conosciuto e semplicisdmo. In 
quelle stesse olBcine, ove un ricorrente 
si presenta oggi con una piccola quantità 
d' olive non bastante a comporne una 
macinata (io), o un castello ( 56 ), e per 
cui non possa esser seguita la consuetu- 
dine di frangere e di strìngere queste 
olive distintamente (43 5 ), s' usa di cal- 
colare la quantità d' olio che da quelle 
potrebbe estrarsene, e diminuita questa 
della molenda, o della porzione che si 
considera come il prezzo di quella ridu- 
zione, se ne corrisponde immediatamente 
con allr' olio dell' ofRcina medesima il, 

Dii. (T .^gric., 17* 
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iresUuo ; e quelle ulive restate in pro- 
prietà del manifattore sono serbate per 
essere unite ad altre, ec. Sovente in luo- 
go della molenda, è sostituita una tassa 
cuuvcnula. 

438. Nelle nuore olGcine dorrebbe 
seguirti r ordine stesso, e per una deter- 
minata quantità d' olive manifatturate 
riceverti una convenuta molenda in olio 
torbido e quale è raccolto, restituendone 
subito il restante. 

4 ag. Al qual proceilcre non do- 
rrebbe fare ostacolo la difBoollà d' asse- 
gnar conveniente questa retiibuzione, nè 
il dubbio che il manifatture, arbitro nello 
stabilirla, possa dettar la legge al proprie- 
tario che ha ricorso all'opera sua. Infatti 
è noto, che laddove non esìstono vincoli 
industriali, la concorrenza elude le pre- 
tensioni soverchie, ed ^uilibra gli oppo- 
sti interessi. 

45 o. Nè quest' equilibrio può esse- 
re alterato nel caso nostro dalla qualità 
dell' olio contenuto nelle ulive date, di- 
verso da quello reso dalle ricevute; giac- 
ché la prontezza colla quale la raccolta 
e la fattura di qnesto prodotto possono 
cu' nuovi processi eseguirsi, non dareb- 
bero luogo a dìBerenze sensìbili negli «di 
stessi (354); e poiebè provenienti da una 
stessa provincia ( giacché, come diremo, 
ciascuna provincia è provveduta delle sue 
particolari olpcine ), anche dipendenle- 
mente dal clima e dal suolo, la qualità di 
quegli oli non può resultare sensibilmente 
diversa. 

43 1. Aggiungiamo poi a quest'ul- 
timo riguardo, che, allorquando freschi e 
sinceri , qualche leggerissima differenza 
fra gli oli stessi non risulterebbe, nel loro 
commerciale movimento, d' alcuna im- 
portanza. 

453. L' unica cosa da notarsi, al 
proposito del quale si tratta, ell'é, che la 
proporzione fra il volume delle olive e 
1,1' olio contenuto, variando presso che 

4 » 
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aonnalmeote, farebbe d'nopo, avanti che 
r attività dell' oliera incomineiasse, rico- 
noscerla e pubblicarla, nel ebe i condut- 
tori farebbero prova di dberezione insie- 
me e d' avvedutezza. Per altro, ciò pre- 
messo, noi non saremmo lontani dal pen- 
sare ebe, praticamente, quelle differenze 
possono comparir tali da non apportarne 
alcuna sensibile nelle molende,( 437 ^ 4 ^^)i 
e che queste si potessero stabilire perma- 
nentemente le stesse. 

4 SS. In conseguenza, è facile sen- 
tire quanto utile, e quanto pronta risul- 
terebbe per il proprietario la manilàttura 
delle sue olive. 

CsrnroLo qcsiTO 

Oel numero e della distribuùone. 

4 34. Questo numero è definito dal 
prodotto annuo delle olive d' una pro- 
vincia, e dallo stadio della loro maturità 
■file (nSa), uno fra i molti elementi che 
concorrono alla perfezione degli oli estrat- 
ti ( 354 ). Assegnato frattanto I' uno e 
l' altro elemento, atteso che quello del- 
P attività giornaliera delle officine sia co- 
nosduto f 4 <> 4 )t U lofo numero risulterà 
da questa combinazione definito. All' og- 
getto di fissare questa idea, desumiamone 
dalla Toscana, ove quei dati tono noti 
con qualche approssimazione, un esem- 
pi» («)• 

4 S 5 . La raccolta annua media del- 
l' olio si computa in questo paese di 
aSoooo*"''- d'olio, che ridurremo a 

(1) Questi dati ti rinvann da alcone 
portale d'olio fatte dal 1766 al 1777, ed 
eiistcnti nell'archivio della comune di Fi- 
rente. Dopo quest'epoca, ed airoocarione 
del nuoro ceosimenlo della Toscana, te ne 
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400000*"' ud suo massimo. Posto il 
fatto esperimentale, che, nelle condizioiii 
le più favorevoU, io‘'- d' olire, fatte al 
modo comune, producano un barile, ov- 
vero 88'**' d' olio, le raccolte precedenti 
potranno considerarsi come derivate da 
nSooooo, e da 4000000''- d'olive. 

436. Sebbene l’ estensione delle 
provinde olivate, d' ordinario divise in 
colline ed io vallate, non sieno molto e- 
slete, non ostante lo sono di tanto da non 
permettere alle olire uno stesso grado di 
nuturità contemporanea (aSa) ; e dai 
luoghi devati ai piò bassi, dalle esposi- 
sioni le più favorite alle meno, qud ter- 
mine pnò differire dai 3 o ai 4 » giorni, e 
può estenderti senza inconvem'enle fino 
ai 60. Aggiungiamo che in quest' inter- 
vallo ciascun possessore di vasti oliveti, 
pnrchà premurosamente v' attenda, può 
campire la raccolta del suo prodotta, ed 
inviarlo successirameotc allo stabilimento 
piò prossimo, o più accreditato. Io con- 
seguenza assumeremo qud perìodo nei 
nostri computi, e sovvenendoci, che l'at- 
tività giornaliera d' una officina s' estende 
a 55 a"' ( 4 o 4 ) d'olive, ne risulterà che 
1 3 3 di queste saranno snffidenti a mani- 
fatturare la raccolta massima (4^^)- 

437. La distribuzione ili queste 
133 officine per i cinque compartimenti 
comunitativi dd Granducato dovrebbe 
eseguirsi ndlu proporzione stessa della 
loro produzione, della quale, e della di- 
stribuzione da operarsi dà coutezza il 
seguente 

sono raceolli dei piò recenti e dei più essi- 
li ; ma essi non sono stali resi pubblici ; 
cosicché c' è coiiscuuio d' allcuerci agli 
antichi. 
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PROSPETTO 



Raccolta Asm. 

Orric. 

FtrcDte 

ao^oooo 

64 

Pisa 

1005400 

3o 

Si«na 

5oq3oo 

i5 

Areno 

309400 

9 

Grosseto 

i36ooo 

4 

Tolale 

4000 000 

laa 


Capitolo quitto. 

Oli lavali. 

438 . L'intraprendente dell'offici- 
na, nuni&Uurate le ulive die vi perven- 
gono (4 a 7 ), resta in possesso del loro re- 
siduo, il quale, come è noto, è suscetti- 
bile di dar soggetto ad una seconda in- 
dustria. 

439 . E da prima notiamo quanto a 
tal riguardo il nuovo sistema risulti utile 
al proprieiarìo , che ritrova immediato, e 
certo spaccio d' un oggetto di tenuissi- 
mo e d' incerto profitto , specialmente 
dopo che l'attività dei frulli è così sensi- 
bilmente diminuita. 

440 . Nè meno vi partecipa l'intra- 
prendente, il quale raccoglie nel suo sta- 
bilimento, e nell' annaUi di medio pro- 
dotto (4^41) l-* notabile quantità delle 
sanse provenute da aoSoo*'' d' olive 
(4o4), libera di spese d' incetta, di tra- 
sporto, ec. le due principali condizioni, 
acciocché quell'industria possa esser fatta 
attiva e lucrosa. 

44 !• Ora poiché è noto che le 


sanse ottenute da 38oooo''' d' olive re- 
sero 365a**’'' d'olio lavato, i5a dei qua- 
li rappresentavano le spese total! della 
riduzione (i), o più tosto, che il prodot- 
to netto della lavatura espresso in barili 
è u, oopa delle olive che ne somministra- 
rono le sanse : per questa dipendenza 
r intraprendente medesimo potrà cal- 
colare in anticipazione un benefizio di 
1 88,**'''6 d’ olio di questa specie, ovve- 
ro, alla ragione di 3o^- il barile, di 
565 8'i^ 

44a. Notiamo di passaggio, che 
questo profitto essendo stato calcolato al 
netto (44>)i esso comparirà tale nei cal- 
coli successivi. 

CsriTOLO se.sto 
Delle spese e dei profitti. 

443 . Avanti di discendere a questi 
computi ci occorre di notare, che questi 

(1) Tomeoni. Modo pratico per la 
costruzione, e P uso del frollo. Lucca. 
1810, psg. 5. Le misure e pesi lucchesi so- 
no stati ridotti ai toscani, ..i - ' 
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dovendo esser fondati sopra dati d' espe- 
rimento e d* osservazione, i resultati che 
ne deriveranno dovranno referìrsì più| 
tosto air attuai sistema, che al nuovo; e'^ 
siccome questi favorisce meglio che quel- 
lo gP interessi del proprietario e del ma- 
nifattore, ne segue che quei resultati do-^ 
vraono considerarsi in pratica più vao-j 
taggiosi ad ambedue di quello che il cal-| 
culo li rappresenta. * 

443* <3) Posto ciò, al momento di^ 
porre in attività il suo stabi'imento, il. 
conduttore ha emessa ima spesa d'anliri-j 
pazìune di 594^3'"'' (4^4^ frut- 

to annuo, alla ragione del cinque per 
cento, ammonta a 39^3^'^* 

444* Inoltre egli deve aver pron- 
te 5716''''’ per lespese attuali (5a4) 4^^S 
te quali, aumentate di 5 00^''' dalle indi- 
rette, s‘ele\uQo ancora, attesa la necessità 
di trattenerle impiegate per tre mesi al- 
meno (4^0)» 4^7®^*'^’ 

445. Quanto ai profitti, essendo no- 
to, come nel sistema attuale ciascun bari- 
le d* olio estratto dalla sua, o dalPallrui 
officina, e che valutasi in commercio 5 , 

Importi al proprialarìo 5,''^96 (i), po<> 
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niamo, che, attese le vantaggiose coo- 
diziont del nuovo, quell'opera possa esse- 
re convenientemente soddisfatta colla me- 
tà di quel prezzo, ovvero, detratto da que- 
sto il valore delle sanse cedute (4<>4) (s), 
con aS ; U riduzione delle aoSoo *^* 
d'olive (44n) tradotte all' officina impor- 
terà aSa 

44^* segue il profitto ottenuto 
sopra i residui degli oli estratti e chiariti, 
o dall' espurgazione delP inferno (5 1 8), 
e che, riportatovi il valore del grassume, 
ragguaglia proasimomenit a o,o3 del pri- 
mo prodotto, e dai 6 1 ^*'‘di quest'ultimo, 
'il quale valutato al solito prezzo (44 *) 
di ào'*''-, ammonta a iBSo'""’ 

447' E manifattura degli oU la- 
vati aggiunge ai precedenti un lucro dì 
5658^'' al netto di qualunque spesa an- 
ticipato, o annua (44*)* 

441^* L' ultimo profitto infine pro- 
viene da' residui delle sanse lavate, i 
quali ammontando a 6i5o*^-, importano 

,5,a/j>. (445). 

44s* questi resultati deriva il 
seguente 


(t) Ecco il calcolo di questa spesa: 
Nell'oràdaa particolare, ove ti mani- 
falluraiio Siar d' olio al giorno. 

Per il fraoloiano, e tre operai . . 

Per il motore, e vetturiere . . . 5 , o 
Per BOticipaziooe, e laceri. ... a, 5 


Nell'orBcioe pubbliche ove si faouo 
10^'- d'olio al giorno. . . . 

Per i ielle operai 9,^*' 33 

Per la nioleada diretta, e indiretta 

6^'i. d'olio al barile. . . . a 3 , 84 

Ritardo per il ritiro dell'olio. . 1, 00 

36, '^•17 


Da’ quali resultali il medio per un barile resulta di SVS'V-qfi. 


(z) Se si faccia V il volume delle oli- 
ve, quello delle prime sanse sarà 0,67 V 
(io), c 0,3 V ( 36 ) Patirò delle ultime. Ora 


T^ltvtandosi queste in commercio alla ra- 

S ione di lo staio, le altre derivate 

a io'<- d'olive impurterauno o,^''*75. 
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PROSPETTO 



Spasi 

Paorrm 




Spcte <l'«niicipaùooe 

*97* 


Le ftesfe aanue (444) s • • 

4»3“ 


ProfiUo deritato dalle molende (44'*) 


aSai 

Lo akaao da reaidui dei primi oli (44^) • « • • 


rSSo 

Lo ftetio degli uli lafali (44?) 


565» 

1 Lo ateiso dalle aiDse (44^) 


iS37 

Somma 

7*4» 

1 i546 


4 50. {n coiuegurnia, mentre il pro- 
prietario tpeditce all' officina le <ue oli- 
ve, e ne ritira immedialaniente fresco ed 
ottimo (aS4) tutto 1' olio mediante una 
molenda di 3'‘^' al barile, ITntraprenden- 
te dell' officina stessa, recuperati i frutti 
de' suoi capitali, ed al di sopra dei suoi 
personali proventi, e cosi per la semplice 
istituzione ili quell' industria, è gratifica- 
to, in due mesi, d' oltre 4ooo annue lire. 

451. Ma a questi resultati, ì quali 
ti riferiscono all' esercizio materiale del- 
r industria stessa, ne va unito uno più 
notabile, conseguente della preeminenza 
del Frangipressore sopra i comuni mec- 
canismi, ed è che la frantura e la stretta 
eseguendosi con quello sopra piccoli vo- 
lumi, rendono un prodotto o,ia volte 
maggiore degli altri co' quali si trattano 
volumi ordinar) (Rag i° e 5°) ; ciò che 
(continuando nell'addotto esempio(434)) 
importerebbe per la sola produzione ter- 
ritoriale della Toscana un aumento an- 
nuo d' oltre un milione di lire. 


ARTICOLO QUARTO. 

Conclusione generale sul per/èsionaineis^ 
to della meccanica oleario. 

45a. Sostituendo il nuovo proces- 
so all' antico, la raccolta degli oK .«xn- 
pirebbeti in un tempo due volte minom 
dell' attuale, da dove risulterebbe iT al- 
trettanto più guarentita la loro qualità 

(a54-4^^)' 

455 . La quantità loro, riferita alla 
produzione generale, aumenterebbe nella 
ragione del dodici per cento (4Si-) 

454 . Mentre, atteso il risparmio 
della metà sul prezzo della manifattura 
(445), la particolare estenderebbesi al 
sedici per cento ( 1 ). 

455 . Dalle quali resultante osiamo 
concludere , che , xatTTSTs co» qoh. 
paocisso, LA UBCCAHICA OLZABIA s' APfaOS- 
SlHZaaiBE MOLTO 1» ITALIA AL SUO PEBP»- 
ZIORAUKTO. 

(i) Colla ragione del la sopra cento 
comulando l'altra del 4 risparmio 

della manifsltura, s' ha la composta del 16, 
come io altra occasione annonziamiao. 
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PARTE TERZA 

ARTICOLO PRIMO. 

Sjpoìpoìiva * tnacinoccioìoy ossia molino 
oleario con cui contemporaneamente 
si separa la carne dal nocciolo, e 
si riduce in farina il nocciolo stesso. 

§. 1 . Descri%ione del molino. 

AJ i-olo di M, Olioìer, <;h' egual- 
mente si è il generale desidcrìu dei paesi 
oUriferì^ci lasinghiamo di avere soddisfat- 
to, porgendo qui la descnzione del molino 
ideato dal can. P. Stancooich, qual egli 
r espose al Congresso degli Sdeniiali in 
Firenze nel 1 840. 

Questo spolpoliva, o molino, con- 
siste in una macina orìzzonlule a mo- 
bile di legno del diametro di piedi 5 , e 
del peso di libbre luo circa di Vienna, o 
di Francia ; ed in altra macina immobi- 
le, pure di legno, 6, del diametro di pie- 
di 3 , pollici 6, circondata da un cer- 
chio e, deir alteua delle due macine, le 
quali sono coperte di latta per la nitidez- 
aa. Esso è fornito del macinocciolo dì fei« 
ro ^ (t). Questo meccanismo viene dispo- 
ni) Ors r autore ita riformando questo 
•potpoliva, e lo costruisce tolto di ferro, 
affine di levare frincooTetiientì igrometriei 
ai quali va soggetto il legno, per quanto 
•ia stagionalo, com'ebbe a rÌKoatrare per 
esperienx4. Avverte fraicaolo di avergli le- 
valo totalmente il macinocciolo, trovato da 
luì affatto «uperfloo, poiché i' oliva fresca 
spogliasi per intero e rimane il nocciolo 
privo del tutto di polpa, bianco, bello c 
nitido ; e prevalendosi della soppressione 
di delta forza, ideò ed esegui ingegnosa- 
mente di applicare al castello nella parte 
superiore un altro spolpoliva, in modo ebe 
con un solo manubrio si possa far girare 
■ piadroento il solo spolpoliva interiore, 
od il solo superiore, o tutti due ad un 
tempo. Non può per altro gusreolire se la 
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sto col polio ndP cdiOiio, come segue : 
pian terreno, in cui cammina il ca- 
tallu attaccato al bilanciere y, che muove 
la leva u, e fa girare P albero q, a 
cui sono annesse le due ruote denta- 
le r, t nel primo piano. nel quale è 
collocalo il molino spolpoliva co* suoi ac- 
cessorìi, separato dal pian terreno, per 
allontanarlo dalle esalazioni del cavallo, e 
dagli e'icremeuti che possono pregiudica- 
re P olio. Nel secondo piano C vi é Puli- 
va che si getta «ella tramoggia i, per 
alimentare la macina. Ad un giro del ca- 
vallo y, u, ossia della ruota r, di den- 
ti 60, la quale s' ingrana uel rocchello r, 
di fusi 6, la macina a fa dieci giri ; ed 
al giro della ruota f, /, di denU 18, che 
5' ingrana nel roccheOo n , di fusi 6 , 
il macinocciolo gira tre volte. Si esegui- 
sce il lavoro ponendo P oliva neMa tra- 
moggia t , la quale regolarmente cade 
nell' imbuto A, e passa sotto la macina 
mobile a, ove si separa la polpa o carne 
del nocciolo, la quale polpa passa per li 
t* 9 ggi della macina inferiore ndP im- 
buto d^ e quindi nel recipiente e. (Tavo- 
la I e a). 

Contemporaneamente le ossa se- 
parate dalla polpa, per il conduttore J\ 
pasuno nel macinocciolo nel quale 
vengono ridotti io farina i noccioli, e que- 
sta farina cade nei redpìeote h. 

La polpa levala nel deposito sì 
passa ad un torchio, da spremerne P olio 
della prima possibile perfetta qualità ; e 
la farina de' noccioli si porta ad altro 
torchio per la spremitura delP olio di se- 
conda qualità inferiore. 


forza rii un uomo ba«li a tiiTslIo doppio 
lavoro, ma promette di dare adeeuala noti- 
zia di ogni cosa nella sua Storia genera- 
le deir olivo oleario, già annunziata. 
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■ $. a. VtiUlà dello spolpoUva e del 
macmoeciolo. 

1 ° Lo spolpoltea la polpa 
eU'olÌTa per •oiomioMtTare l' olio finn , 
che li ritrae nniramente dalla polpa, per 
aentimeoto di tutti gli antichi e moderni 
autori, e della pratica. 

3.° Contemporaneamente >i riduce 
in farina il nocdolo e la mandorla per 
trame l’olio inferiore, se si credesse op> 
portano di fario ; mentre noi riteniamo 
per fermo la superQuità, fcradato sulla os- 
serTaaione, che il nocduln non dà nulla 
di olio, e che In mandoiL-i ne contiene 
appena una ceasessantesima parte, la 
quale viene assorbita dall'arida lài ina del 
nocdolo; e ciò mi conferma la pratica 
di alcuni proprielarii dell'Istria, i quali 
Anino coll'acqua bollente l'tilio, senza 
macina e senza torchio, restando le ossa 
intere, ed assicurano il prodotto mag- 
giore. L'olio perù è di qualità più infe- 
riore. Da questi noccioli, restiti di qual- 
che residuo di polpa, se iie può levare 
r olio colla bollitura in una caldaia; e 
quindi inutile peranco il frullino, di cui 
si fa uso in alcune località. 

5.° La macinatura si eseguisce in 
un decimo di tempo minore del tempo 
impiegato colle macine fino ad ora usi- 
tate, quindi in a 4 ore, con una marina, 
un decuplo prodotto. 

4-° Con un cavallo, nel modo pra- 
ticato in tutti i paesi oleiferi, privi del- 
l'acqua, non si fattura in 34 ore, che a, 
ove 3, 4 ed al più 5 barile di olio. 

5. ° Nel molino io parola, con nn 
cavallo e con una macina sola, si possono 
fatturare in 34 ore paste di oliva per 
barile 4» di olio, parte finissimo, e parte 
inferiore. 

6. ° Con questo molino un cavallo 
può girare 4 a più macine, mentre la 
l'esistenza è ininìina; poiché una di que- 
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Ite marine non pesa libbre di Vienna u 
di F'raocia tuo, che, per le 4 macine, 
sono libbre 4 oo di aesistenza, quando 
nei mulini usitati geacralmente, la ruota 
o mola verticale pesa oltre libbre 3ouo, 
la quale deve essere girala da un cavallo. 
La pianta delle 4 macine ai scorge nella 
fig. 3, Tsv. CLXn. 

7 . ° Il cavallo fa due giri nel cam- 
mino circolart, mentre la mola o ruota 
verticale ne la na solo- Nel nostro moli- 
no, all'unico giro del cavallo, la marina 
orizzontale ne fa dieci, quindi maggiora 
lavoro e rapidità di tempo. 

8 . ° La ruota o mola verticale, cam- 
minando nel barino colla sua ciroonferen- 
za, è dillicoltata dalla resistenza dei noc- 
cioli nella sua rotazione, mentre la macina 
qui proposta è pensile sopra un perno 
centrale, e di facile movimento, e si può 
alzare ed abbassare come la mola roma- 
na, ma con differente meccanismo, ed 
inoltre separa b polpa dalle ossa, ciò 
che non eseguiva la mola romana, e gir» 
con maggiore rapidità della romana sen- 
za riscaldare la polpa. 

9 . ° Questo molino, costruito in pic- 
colo, è portatile, diviene di grande ru- 
rale economica comodità pegli usi dome- 
stici di jiiccoU tenuta, essendo ristretto 
in volume, di breve dispendio e di beila 
movimento a mano, mediante un manu- 
brio, oppure con più collocali a raggi 
nella ruota m,fig. 3, Tav. sudd. 

10. °E di pronto rapido bvoru^ 
culla forza motrice di un solo cavallo, 
destinato a pubblico concorso , fornito 
di quattro e più marine, fattura 1 ' oliva 
contemporaneamente a più concorrenti, 
applicando una macina per ciaschedu- 
no, e quindi siimma pubblica e privata 
soddisfazione, per cui diviene iuteres- 
sante per formare un edifisiu a mulino 
oleario da rendere infruttuosi gli usitati 
frantoi. 

1 1 . ° Nei franloi o mulini Gnuia 
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nsitati, la faUorazione dell'olio fi pro- 
trae, col lavoro continao, suo a maggia, 
in pregiudizio della perfexioiie deH'olio, 
e lalrulta per sà mefì ; qualora, col no- 
atro molino, la medesima quantità di oliva 
si può macinare in on mese ; e seguire 
l'andamento della raccolta in modo, che 
quanta oliva giornalmente sì raccoglie, si 
può quasi giornalmente fatturarla per ot- 
tenere l'olio eccellente, non pregiudicato 
dalla fermentazione delle olive ritenute 
per più mesi senta potersi condurre alla 
macinatura, che non può prestare un ra 
pido giornaliero servizio, soddisfacente 
alla volontà dei concorrenti ; e perciò un 
solo di questi molìni può soddisfare al 
pubblico concorso dei proprietari! del- 
l'oliva, in luogo di IO e di 30 frantoi o 
molìni asitati, e ehe vi fossero attual- 
mente in una città olearia. 

1 3 Finalmente, l' utile dei privati 
concorrenti diviene vistoso, poiché pa- 
gandosi attualmente nei frantoi, per la 
Aitturazione deH'olio, barile i, che cor- 
risponde, all'iocirca, ad una mina di Ge- 
nova o ad una milìerola di Provenza, per 
ogni I o barile venete ; in questo mulino 
sarà sufficiente contribuire barile i per 
ogni 1 5 barile. 

1 5 .° Risulta da tutto ciò, che il 
nuovo mulino originale, di mìa invenzio- 
ne, che io chiamerò dal mio nome 5 fan- 
eooithiano, è della più alta importanza 
relativa alla finezza dell'olio, al risparmio 
del tempo ed alla privata economia. 

§. 3 . Del torchio o strettoio. 

Spolpata l'oliva, e macinati separa- 
tamente i noccioli, se si credesse di uti- 
lità, conviene alla nostra economia olearia 
un torchio, che per la sua costruzione, 
facesse una pronta pressione corrispon- 
dente alla pronta spolpazione dell' oliva. 
Questo passo alla perfezione olearia,sem- 
bra compiuto, poiché da molli fogli fu 
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annnnziato, che in Napoli, il francese M. 
Ravanasdiemu: un privilegio per nntco- 
duzirme in qiul regno di uno strettoi, 
colà adottato, il quale, i .<> impiega un 
quinto dal tempo minore dell'ordinario ; 
3.° la quantità dell'olio spremuto è mag- 
giore di un terzo della consueta ; 5 .° la 
qualità dell'olio è migliore (Osservai. 
Triestino, n .° 4 i 3 del a 3 gennaio i 840). 

Non se ne può dar verun ragguaglio, 
dappoiché il suddetto signor Ravanas 
non credette di rispondere a un.3 lettera 
gentilissima e circospetta che lo Stanco- 
vich gli diresse ; ma il torchio idraulico 
sembra, senza eccezione, il migliore di 
tutti per la sua efficacia di oltre 100,000 
chilogrammi di forza. 

§. 4 - Delle bruscole e sporte. 

Devesi convenire, che 1' uso del- 
le bruscole o sporte non è dei miglio- 
ri. Non attedieremo il lettore con criti- 
che osservazioni , ma diremo soltanto 
che da qualche tempo nel Genovesa- 
to, si fa uso dì una bussola o botticella 
o gabbia a doghe di legno, e taluna di 
(erro, e che il signor Brillandi di Arez- 
zo, nel 1 8 3 5 , propose l'uso di questa 
gabbia dì legno o di ferro, la quale fu 
adottata nel 1837 dal marchese Riccar- 
di io luogo delle sporte o bruscole ; e 
che il cav. marchese Cosimo Ridolfi, be- 
nemerito per l'istituto pratico agrario di 
Meletu, mi scrisse di recente (è sempre 
lo Stancovich che parla) di aver adottato 
una gabbia di forra, e che se ne trovò 
benissimn col risparmio delle bruscole o 
sporte di giunco marino. Io ne vidi iu 
Brescia or è poco una di ferro a doghe, 
e ad uso del ricino, maestrevolmente 
lavorata dal fabbro-ferraio Bertelli. 

In questa forma sembra ì'artc olea- 
ria ridotta all'apice della sua perfezione, 
e di non avere soltanto imitato, ma emu- 
lalo e superato gli antichi Romani. 
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ARTICOLO SECORUO 

Costruuone ilei sacco e (Mia cassa me- 
tallica di sjo^o pel torchiuliva ori%- 
Stòniale portatile dommtUo» 

§. I . Sacco, 

Per ovviare agli ìoconvenìenli, ed 
olionere-una pronta e rapida estrazione 
Hpir olio, oppovluBissimi dì vengono i 
socchi qui ideati, e le casse metalliche 
di sj bgo. 

Questo sacco di grossa tela di rana> 
pe è Gustruilo di una continua tessitura, 
of»ptire altiimenti, cucito nel fondo, ed 
aiirhe ad un lato, secondo la qualità della 
tela \ ha di grandezza un piede e mezzo per 
lato, non i ipiegandosi sopra sè stesso, ma 
fornito alla bocca di una forte orlatura cu- 
cila all'* intorno. Sì riempie di polpa nella 
sua totalità, e chiudesi la bocca del medesi- 
njo longitudinalmente con una tanaglia di 
acciaio di un pie<le ed otto pollici in lun- 
ghezza, mastietlata con arpione da un la- 
to mobilmente, aprendosi e chiudendosi 
a piacere ; ed air altra estremità delle 
braccia vi ha una piccola cavicchia bu- 
cata, la quale entra per un foro dellV 
sli emilà delPaltru braccio, a cui sta an- 
nesso un girevole uncino, la cui punta si 
fa entrare nel foro della cavicchia, e chiu- 
de strettamente le due braccia della ta- 
naglia. 

Con questa (anagliay riempiuto che 
sia il sacco, si stringe la bocca del mede- 
simo, e si chiude coiruncino. Essa è tal- 
mente condizionata , che la posta non 
esce, nè può uscire ; e siccome questa 
tanaglia è due pollici più lunga della lar- 
ghezza del sacco, così lateralmente ne 
avanza un pollice per lato, col quale pog- 
gia sopra il torchioliiHiy e ritiene sospeso 
perpeodicolarroente il sacco stesso. Nella 
Tav. CLXIH,^. 4 ^ osserva questo 
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sacco chiuso e stretto dalla tanaglia, e la 
tanaglia stessa aperta ndla^. 6 t 

§. a. Cassa metallica di sfogo. 

Considerando che le superficie dei 
sacchi verticalmente collocati si comba- 
ciavano l'uno colPaltro, e maggiormente 
coir aumento della pressione, pensai ad 
un mezzo da interporsi fra sacco e sac- 
co, aftinchè da tutta la superfìcie dei 
medesimi avesse P olio vie di pronta 
uscita senza portarsi alP estremità degli 
stessi sacchi, per cui derivar ne potesse 
una spedita e pronta pressione nella tor- 
chiatura, lungi dalla comune lentezza e 
perdita di tempo. 

A questo fìne ho ideato e fatto co- 
struire una cassa di latta di un piede e 
mezzo per lato, grandezza uniforme a 
quella dei sacchi. Questa cassa, che io 
chiamo cassa di sfogOy è formata di due 
latte, ossia pezzi di lamierino stagnato, 
sopra ciascuna delle quali vi sono uniti 
n regobrità alterna dei travicelli di ferro 
della grandezza stessa, collocati longitu- 
dinalmente e verticali dall'alto al basso 
di linee due per ogni Iato, ed in modo, 
che fra ciascuno dì questi travicelli vi re- 
sta una vìa o canale egualmente di linee 
due in larghezza, le quali vie sono trafo- 
rale alla distanza di un foro alP altro di' 
lìnee tre. Questi due pezzi di latta sono 
staccati, e ciascheduna latta disposta in 
modo, che i travicelli dell' una comba- 
ciano fra i due ordini dei fori dell' altra ; 
si vedono dalP alto al basso tanti canaletti 
dì due linee in larghezza verticali sepa- 
rati uno dalPaltro dai rispettivi travicelli. 

In questi canaletti di ambedue le 
.superfìcie vi sono disposti i fori equidi- 
stanti . Combacile queste due lamine 
nel modo indicato, vengono assodate eoo 
opportuno congegno di due uocioi \ % 
nella circostanza che fosse d' uopo pulir- 
le nelP iuterno, si apre il congegno, divi- 

4 ^ 
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(lesi la cassa di sfogo in due parti eguali. 
e li veggono i travicelli locati metà sopra 
una latta e metà sopra P altra, hajig. 5 , 
Tav. GLXIII, dimostra le parti interne 
dì detta cassa di sf(»go cogli alternanti tra- 
vicelli e rispettivi fori, per i quali dalle 
superficie dei sacchi compressi, T olio e 
r acqua di vegetazione direttamente en> 
trano nella cassa di sfogo, e grondano 
verticalmente nel sottoposto recipiente. 

£ quanta sia T importanza attiva di 
questa cassa di sfogo, basterà P osservare 
che ciascuna superficie di essa cassa, è for- 
nita di 6000 fori di sfogo, che formano 
in ambedue, fori 13,000 ; e siccome nel 
torchioliva di cui parleremo, vi sono 1 q 
di queste casse aUcrnantì con 18 sacebi, 
come nella Jtg. i,Tav.sudd., sono segnai: 
da 1 a 1 8 i sacchi nel torchioIItMi fornito 
dì essi, così si avranno nelle 19 casse di 
sfogo, fori 328,000 facietiU allrcltonle 
vie di sfogo, per le quali, nella compres- 
sione del torchio, iroveronuo Polio c Pa- 
cqua di vegetazione pronta ed immediata 
uscita, senza il lento passaggio dal cen- 
tro alla estremità o circonferenza dei sac- 
chi ; e direttamente per i canali verticali, 
scoleranno nel sottoposto recipiente. 

Rcsnlta ad endenza P importanza 
di questa cassa di sfogo, e che questo 
metodo per la sua pronta attività, utile 
diviene pure da praticarsi colla pasta del- 
r oliva, in qualunque forma fosse tritu- 
rala, eziandio per i motini comuni a mo- 
la verticale ; e molto mcgì’o per la fK>lpa 
sceverata dai noccioli, che ne diminuisce 
la metà del volume, c produce la metà 
dì risparmio. 

Articolo terzo 

Torcfnolìxfa ossìa torchio oleario 
orixu>ntale domestico portatile. 

§. I . Descrizione del torchioliva. 

Premessa P intdligcnza dei sacchi 
t della casse di sfogo resla^da conoscersi 


L I 

Ila Costruzione de! ftirchiolitHX^ il «jii: le 
apparisce dalla Tav. GLXIII,^. 1, ed 
ha lunghezza piedi 6, a, b, altezza piedi 
5 , ò, c, e larghezza piedi 2, c, dy ed agi- 
sce premendo lateralmente. 

Un cilindro, metà costruito a vile 
maschia, e metà liscio c, J'y scorre colla 
parte liscia per il foro del lato^, e P altra 
metà a vile maschia entra nella vite fem- 
mina infìssa nella stabile parete h. La 
estremità d? delta vite maschia f c gi- 
revole, attaccata alla panca o tavolone i 
scorrente, sostenuto alla medesima dire- 
zione verticale da un interno gargame. 

Alla vite maschia J" è unita la 
ruota dentala K del diametro di piedi 
2, che s' ingrana nel rocrhello I scor- 
revole sopra P asse quadrato m, il qua- 
le rocchello è fornito di un rialzo circo- 
lare, per cui, avanzando la vite maschia 
f e con essa la ruota K spinge nel 
rialto del roechdlo l che, precede con- 
temporaneamente nel cammino, scorren- 
do sopra il proprio asse quadrato m. 

AIP estremità delP asse stesso vi ha 
unito un altro rocchello n, fatto a denti 
seghettati, il quale è abbracciato d.ill.i 
leva Oy che ha nel suo seno un mobile 
dentello, il quale, alzando Pestremità del- 
la leva o, cade nelP incavo del seghettato 
rocchello n, e premendolo la stes«;a, fa 
girare P indicato rocchello seghettato it, 
e con esso il rocchello dentato f, e per 
conseguenza la ruota Ky e colla sle>si\ 
la vite maschia J'y la quale, avanzando 
nella vite madre A, spinge il mobile ta- 
volone, ossia panca y, stringe c preme 
P apparato dei sacchi del num. 1 ni 19, 
contenenti la pasta delle olive, e stringe 
insieme le intermedie casse di sfogo me- 
talliche dalle quali, per i fori indicali dei 
canaletti verticali, entrando P olio c P w- 
c*|ua di vegetazione, colano e P olio e 
Pacqoa verlicalmcnlc nel sottoposto va>- 
sojo quadrilungo di latta /?, ioclinatu al 
centro verso il canaletto per cui si 
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Tersa e rade il liquido nel i ecì|iienle rhr 
vi si sottopone. 

Nella citcoslama necessaria di for* 
la maggiore, s* introduce V asta r oeU 
r anello che si vede alP estremità della 
leva o , ed allora coll' asta stessa po> 
t ranno due uomini, e più ancora, pre- 
mere sopra la leva o, non solo colla for- 
za naturale delle braccia, ma inoltre colla 
forza e peso del proprio corpo, che au- 
menterà la pressione ad una potenza di 
oltre libbre 10,000 di forza. 

Volendo svitare, dopo falla la pres- 
sione, si spinge il rucchello l verso A, 
liberandolo dalia dentatura della ruota 
la quale fornita di sei manubri ver- 
so sì gira, indipendentemente dei roc- 
thelli m, n, e per conseguenza della leva 
stessa ossia vite o, e si scarica il torchio 
e quindi rinnovasi T operazione. 

Avvertirò per Gne che le viti, la 
ruota, ì rocchelli, la leVa e V asta devo- 
no tutti essere costruiti di ferro. 

§. 3 . ^Itri me%ù di poten%a per la 
pressione. 

Volendosi aumentare la forza o po- 
tenza, si potrà pervenire allo scopo, i.° 
coir aggiungervi al suddetto meccanismo 
m>a serie di ruote a piacere per cui, si 
diminuirà è vero il moto, che in tale 
Operazione non è concludente, ma si avrà 
accresciuta la potenza che molto interes- 
sa; a.® coll’apporvi, invece della vite, un 
pistone idraulico col respettivo slantuBfo, 
nella stessa località, nella quale si trovano 
collocate la ruota ilf, la vile J, ed il 
rocchelio ^ m ; il qual pistone sommi- 
nistrerà la potenza a piacere, relativa al 
diametro che si vorrà dare al medesimo, 
essendo questo meccaoUmo incompara- 
bilmente il più facile, U più potente di 
tutti i mezzi fino ad ora usati per attiva- 
re qualunque pressione. 
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5 . Confronto economico degli attuali 
molini e torchi olearii collo spoipoliva 
e col torchioliva. 

Nella Toscana, secondo il sìg. Brit^ 
landi di Arezzo (i), il valore di un moli- 
no da olio, escluso il fabbricato, o locale, 
compresi soltanto il firantojo e lo stret- 
tolo, a vile di legno , cogli utensili cor- 
rispondenti, fu calcolato a scudi toscani 
600, pari a 3,465 lire nostre. 

Neir Istria, a Bovigno, fu eretto nel 
1859, un edìfizio oleario, fornito di mo- 
lino e torchio, ec., il quale ascese al va- 
lore di fiorini Austriaci 8000, pari a 
lire 18,370 ; avvertendo che il solo 
torchio, a vite di ferro, fabbricato in 
Trieste, costò fiorini 1900, pari a b're 
4r959- 

I qui descritti spoipoliva e torchioliva 
domestici portatili non esigono apposito 
fabbricato, ma possono essere collocati al 
pian terreno di ogni abitalo, od altrove, 
senza dispendio nè incomodo , e tra- 
sferiti a propria volontà. Lo spoipoliva 
fornito di oltre 5 oo pezzi di ferro lavo- 
rato può ascendere, all' incirca, a fiorini 
3 So, e forse meno. Altrettanto, per ap- 
prossimazione, può valere il torchioliva^ 
che io ambidue sì ridurrebbe alla som- 
ma di fiorini 5 oo, pari a Hre i, 5 o 5 . 

Dietro questa esposizione, ciaschedu- 
no può fame il confronto, dì cui cì dispen- 
siamo, e giudicarne a piacimento. Diremo 
bensì, per fine, che con questi spoipoliva 
e torchioliva^ oltre alla comodità di fat- 
turare l' oliva a piacere, si ottengono, 
nella fatturazione, non solo economia di 
denaro e di tempo, ma pure perfezione 
deir olio. 


(1) Billandiy La separazione deirelio 
dalle olive.Cep. V,p. 8, Montepalcìaoo,i 83 S. 
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OLMO ; l/'lmus. 

Che cosa sia. 

Genere ili piante singolari, le quali 
maturano i semi prima che sieno svilup- 
pate compiutamenta le foglie : fatto uni- 
co negli alberi di Enrupa. 

Classijicasione. 

Appartiene alla classe V. (pentan- 
driaj, ordine II (digjniaJ del sistema di 
Linneo, ed alla iamigtia delle amaran- 
toidi. 

Caratteri generici. 

Calice campanalato, a 4 o 5 denti, 
persistente, coloralo ; corotta mancante ; 
samara quasi orbiculata , membranosa, 
con un solo seme in forma di lente. 

Enumerasione dette specie. 

Qnesto genere contiene otto o die- 
ci specie molto pregevoli per le qualità 
del loro legno. 

O. ALATO ; CL alata, Mich. 

Caratteri specifici. 

Foglie ovali, acute ^^onde guemi- 
te dai due lati opposti di una pruminen- 
ta sugherosa •,Jrulti pelosi. 

Dimora. 

Originario della Carolina, non si 
alia mollo. 

O. ALTICOIDE, Bosc. 

Caratteri specifici. 

Foglie più allui^ate, più profon- 
damente dentdbte, e soprattutto più ine- 
gnaii alla loro base, che la specie comu- 
ne -, fronde dell' anno precedente striate 
di grigio. — Nun si conosce di queste 
specie che la sua varietà screiiala. 

O. AMERICANO ; VI. Americana, 
Hichanx. 

Caratteri specifici. 

Foglie lucenti, profondisaimamente 
dentate -, fronde gracili e pendenti. 

Dimora. 

Originario dell’ America settentrio- 
nale. 
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Dimora. 

Richard lo vuole originario del- 
r America. 

O. CO.ML’NE ; VI. campestris, Linu. 

Caratteri specifici. 

Scorsa grinsosa ; rami numerosi ; 
foglie alterne, ovate, scabre, seghettate, 
ineguali nella base, piccìolate •, fiori lun- 
go i rami, scagliosi, in gruppi sessìli, di 
un colore biancastro. 

Farietà. 

Fra le varietà dell' olmo si distin- 
guono ; 

I. V olmo a foglia larga ; Vlmus 
latfulia. 

Caratteri particobri 

Rami allungali , alcuni dei quali 
pendenti sfoglie orate, agone, larghe, 
inegualmeute dentate , un poco pube- 
scenti al di sotto ; scorsa fungosa. 

II. L'olmo a foglia stretta ; Vimue 
strieb. 

Caratteri particobri. 

Foglie più piccole della precedente 
ed assai più scabrose. 

III. L' olmo a fibra intralciata. 

Caratteri particobri. 

Foglie larghe; semi più piccoli che 
nelle altre varietà dell' olmo, oltre a<i 
essere in poca quantità sulla pianta, e in 
qualche anno mancanti ancora tolalmeate. 

IV. L' olmo piramidale ; Vlmus 
modiolina. 

Caratteri particobri. 

Foglie piccole ; rami disposti in 
modo che I’ albero prende la forma pi- 
ramidale. 

O. FULVO ; Vlmus fuloa, Mich. 

Caratteri specifici. 

Foglie ovali, bislunghe, assai in- 
crespate, pelose, lunghe più di dne pol- 
lici ; polloni e giovani fronde pelasi sfio- 
ri circondati di peli fulvi. 

Dimora. 

Originario dell' America selteotrìo- 

nalt. 
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O. PEDUNCOLATO; Li. affusa 
Wild. 

Caratteri sf>erificì. 

Fiori oltandri portati da litrigh! pe- 
duncoli pendenti i frutti ciliali agli orli. 

O. SUGHERO; VI. subervsa., Willd. 

Caratteri specifici. 

Fronde di due, tre o quattro anni, 
jùà o meno coperte dì protninenve., di 
una natura e di un colore molto analoghi 
a quelle del sumero ; fiori di tre o quat- 
tro stami ; firutti Asci. 

Coltioaùone. 

Li* olmo comune ama la pianura più 
che i luoghi elevati, i f<mdi fie.«chi senta 
essere umidi nè paludosi, le terre consi- 
stenti, sostantiose, ma non già le grasse, 
le argillose, le cretacee. Nei tempi «iiitichi 
le rive dei fiumi e i terreni scoscesi era- 
no adornati di quest' albero , ma al pre- 
sente o s'incontra di rado, ovvero in 
tali situationi non si vede che stentato, 
e di una forma poco vantaggiosa. La 
cattiva ailtura {dire il OailiuoUj^ che 
r ha ÌDgentilito ed il bisogno continuo Hi 
reciderne i rami per mancanta attuale 
dei boschi, sono probabilmente la cagio- 
ne per cui oggi richiede maggior riguar- 
do si per la natura del fondo, che per 
lina migliore esposizione. Si propaga per 
barbatelle, per polloni, per margotti e 
per seme : quest' ultimo mezzo è il più 
adattalo, perchè le piante rìescono più 
belle e più durevoli. Questo seme si rac- 
coglie in maggio, quando è beo maturo' 
(lo che vìeue indicato dal suo cadere fa-| 
cilmente dall' albero), e si semina subito 
molto fitto , ricooprendolu appena. 11 
terreno per riceverlo deve essere profon- 
damente lavoralo, non multo concimato, 
ma ben diviso. 11 semenzajo dee mante- 
nersi fresco, adacquandolo se bisogna, o 
cuopreodolo con paglia trita, o con bor- 
radila fino che non cominci la sementa 
a germinore : ordinariamente ciò accade 
dopo 5 o 6 giorni, e le giovani piante 
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possono già avere nell' autunno del me- 
desimo anno circa uu mezzo brarrio di 
altezza. Conviene spesso sarchiare i pic- 
coli olmi, ma ciò con delicatezza per non 
offendere loro le radici. Dopo i 8 mesi 
dalla sementa, sono in grado di essere 
trapiantuli nel vtvnjo alla distanza Hi po- 
co più di un braccio fra loro, e quando 
hanno acquistato nel tronco la grossezza 
del manico di una vanga si piantano nel- 
le fosse andanti già preparate; in amlie- 
due le accennate trapiantagioni è ncces- 
saiio di non recidere il fittone, nè di to- 
gliere la cima, perchè dalla sezione delle 
radici ne scaturiscono mohe altre che in- 
comodano il terreno, e per la mulilazio- 
ne del tronco o dei rami ha lungo d'ìn- 
tr«>dui'si nell' interno della pianta T umi- 
dità, per cui si vizia il sugo ; se pure 
non si voglia supporre, che quest'albero, 
a cui è sempre molesto un taglio indi- 
screto, e specialmente una grande ferita 
nella sua gioventù , non s' indeliolisca 
ullremodo per un trallamento cosi con- 
trario genemlmente ai fiori della natura. 
La piantagione degli olmi a dimora è be- 
ne eseguirla in novembre piuttosto che in 
marzo : la distanza da uno all' altro può 
essere maggiore o minore, secondo il me- 
todo di coltura a cui si destina. Ove si 
pianta a filari nei campi all' oggetto di 
maritarvi la viie^ e dove si comincia a 
muUlarlo dopo pochi mesi chè è pianta- 
to, e seguitando poi senza pietà tutti gli 
anni, si può porre onche alla distanza di 
IO a za braccia, non facendo in tal mo- 
do molta ombra : ma dove si lascia cre- 
scere a suo talento, e dove la potatura è 
regolata ogni 5 o 6 anni, dee piantarsi 
assai più distante. Un olmo in tal modo 
trattato (è sempre il Galli%ioli che parla) 
vive anche più di too anni, acquista un 
tronco grosso, ed il legno ne risulta più 
duro e dì miglior qualità ; ma se il bi- 
sogno costringe ad una mulilazione non 
interrotta, e a far credere che all' età di 
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{jucu |itù di 3u anni &Ìa 1* albero gluntti 
alla sua perfetione, non &Ì uUerrà iuai da 
e&so un vantaggio reale. Per quanto però 
richieda T olmo di esser potato modera* 
tameule, nuu è per questo che anche 
uella sua gioventù non abbisogni di es- 
sere allargato^ c liberato fmo alP altezia 
di IO a 13 braccia dai rami inferiori, e 
<ia tutti quelli che turbano la simmetrìa 
della piauta. 

Le baibatelle ed i margotti si pos- 
sono piantare nel fcbbrajo e meglio nel 
novembie, ma riescono più lentamente 
dei polloni^ che nascono al piè delP albe- 
ro, e che si distaccano a guisa dei ma- 
gliuoli della t'/Ve, tanto per farne dei vi- 
va), quanto per porgli al posto, se sieno 
molto grossi. Ma, come abbiamo detto 
superiormente, le piante venole in (al 
modo sono molto inferiori a quelle deri- 
vate da seme. 

Usi. 

Sebbene molti dei nostii alberi in- 
digeni non manchino di essere somma- 
mente pregievoli per I* utile del loro le- 
gno, non è a tsil riguardo ad essi inferiore 
r olino ro/imne, che nell' arte di fare i 
carri e le carroiie si rende, per rosi di- 
re, indispensabile \ una tal pianta però 
non dee atterrarsi se non ha più di 70 
anni, e non è appreaaabile se ha vegeta- 
to In un fondo umido : è poi somma- 
mente necessario che dopo il taglio sia 
bene stagionato, non richiedeodo meno 
di 6 anni per giungere a quella perfe- 
zione opportuna per comporre dei lavori 
stabili. Adoprando il legno verde, ovve- 
ro tenendolo immerso nelf acqua, all' og- 
getto di lavorarlo meglio , ne accade che 
dopo pochi mesi si ritira in modo che 
conviene pon'e di nuovo nelle mani del- 
artefìce le opere da esso fatte. 

Ma non è V oUno apprexxabile sol- 
tanto per r utile del suo legno : T ombra 
eh esso produce luogo la strade maestre, 
è utile agH uomini e agli animali, ripa- 
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rauduli ilagli ardori estivi ; dee pHrioiénU 
cousidciaisi tomo pianta di adoi oanientis 
mentre impiegato nei gran giardini è su- 
scettibile per la pleghevulezra dei suoi 
rami di prendere tutte quelle forme a 
cui si voglia destinare ; le potature ese- 
guite in un modo discreto e regolare, 
qualunque sia lo scopo per cui si coltivi, 
procurano un grand'utjle, fornendoci del 
buon combustibile ; anche con le sue fo- 
ghe si può al bisogno nutrire il bestiame, 
j sebbene il loro miglior pregio sia quello 
di formare un oltinio terrìccio, e di ac- 
crescere la massa dei concimi ; la varietà 
a foglia larga ha il legno leggero e po<ro 
aduUalo pei quei lavori che richiedono 
una certa validità : può essa però ador- 
nare i vitili, avendi» anche la qualità dì 
crescere presto; la vai'iei;i a Joglìa sUetta 
è atta a formare le siepi, ed il suo le- 
gno è dì buona qualità, e sufficientemen- 
te duro ; la vanelà a fibra iniralcinta si 
rende assai raccuiiiamiabile per il sui» 
legno che ha le fibre strettamente tes- 
sute, si lavora bene, dura molto tempo, 
ed è capace di essere impiegato |»er i 
carri, per le macchine e per altre opere 
che richiedono la massima validità: final- 
mente, la varietà piramidale è ricerca- 
ta per formare viali a motivo della sua 
forma. 

OLOSTEO OMBRELLATO ; Ho- 
losteum umbellutufn. 

Piccola pianta della famiglia delle 
cariofiUee^ che cresce nei campi, u sopra 
i muri. 

OMASO,CENTO-PELLE, CENTO- 
FOGLI. (Zooj.) 

E questo il terzo stomaco degli ani- 
mali. Situato nel lato destro della cavità 
addominale, tra Ì1 reticolo e P abomaso, 
un poco superiormente a questi due ven- 
tricoli ed al sacco destro del rumine, 
1' omaso, ripiegato sopra sé stesso, tiene 
una direzione obblìqua dalPalto al basso 
e dalla sinistra alla destra ; ed appoggia 
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?n pera es>!^n>ione pni rli »Ì4 n ft'n- 
lo posteriore, ed è in parte ricoperto Hai 
fegato in questa situatione. 

Le Himensionì dell' omnso nei mo-: 
nofalangi sono presso a poco eguali a 
quelle del reticolo ; e nei difataDgi è 
coinparatiramente più piccolo : in r|uelli 
c elittico, ed in questi è di figura ovale. 

A bene indicarDe la sua struflura 
è uopo divìderlo in estremità in Jaccie 
cd in incurvature. Le estremità cotri-, 
spendono P una alP orifuio postenore 
del reticolo, e P altra inreriurc alPurifizio 
anteriore dclPoAomo^o ; notisi che atte- 
sa la direzione obbliqua di questo ventri- 
colo, le due estremità $Ì trovatio un poco 
laterali ; le Jaccie sono leggermente ap- 
pianale ; P una anteriore corrisponde al 
fegato ed a! costalo ; e Pallm posteriore 
si appoggia al sacco destro del rumine. 
Le incurvature amendue formate dallo 
spazio esislent,! Ira le eslremita o gli ori- 
maggiore tondeggiante adcfisce esi 
trova fìssala sull'abomaso ed al sacco destro 
del rumine mediante un prclungamcnto 
epiploieo ; mentre la minore leggerissima- 
mente incavata corrisponde in gran pai te 
alP incurvatura minore del retìcolo cd al- 
P estremità anteriore delP abomaso. Le 
membrane del primo e del secondo sto- 
maco sono cumiiiii al terzo, nel quale of- 
frono identità di nomi, di soprapposizio- 
ni, di proprietà e di usi. La peritoneo le 
stabilisce le superfìcie esterne perspirato- 
rie ed assorbenti di questo ventricolo. 
Le fibre proprie della membrana musco- 
lare sono intralciate e dirette in modo 
che contraendosi promuovono la progres- 
sione delle sostanze alimentari dalP orifì- 
zio superiore verso P inferiore, e questa 
sle«sa membrana è anclie comune alle la- 
mine o fogli, i quali formano parte del- 
Porganizzazione interna di questo ventri- 
colo. La cavità interna delP o/irnso, con- 
siderata a nudo, corrisponde alle dimensio- 
pi esterne già accennate tanto rapporto 
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ai dlfalongl iraggtori quanto ai nimori ; c 
la sua organizzazione è alTatlo diversa 
da quella dei due primi stomachi e del 
quarto. Cotesta cavità riscontrasi qtia.-i 
interamente occupata da una moltitudino 
di lamine o tramezzi configurati a guisa 
di fogli uniformi nella loro composizione, 
ma diversificanti nella figura, nelle di- 
mensioni e nella moltiplicazione. Sebbe- 
ne .*^iaao formati da altretlaolì prolunga- 
menti duplicati dalla membrana follìcolo- 
papillare, ciò non per tanto s' incontrano 
alia base di essi moltissime fibre della 
membrana muscolare. Sono queste diret- 
te trasversalmente ed obbliquamenle ; ed 
intersecate ad angolo acuto si propagano 
nella sostanza d< detti tramezzi, dei qnalt 
dirigono i movimenti. Coleste laminose 
espansioni occupano più particolarmente 
P incurvatura maggiore, ed in parte Io 
due faccie del viscere, e sono dirette oh- 
hliqiiamente dalPalfo al basso, e dalP ori- 
fizio superiore «IP inferiore. La porzione 
non ricoperta da delti tramezzi si è quel- 
la conispondrnte alP incurvatura mino- 
re, là dove si stabilisce la continuazione 
delia doccia es<jfagea. I meno sporgenti 
s* incontrano riuniti in un maggiore o 
minor numero, secondo le situazioni ; 
mentre codesti gruppi di tramezzi più 
piccoli e disuguali in larghezza ed in lun- 
ghezza sono divisi di distanza in distanza 
da un tramezzo molto più largo, il quale 
sopravanza più o meno i primi, secon- 
jdo che SODO più centrali al viscere o più 
vicini agli orifizit. I lembi liberi di questi 
tramezzi corrispondono tutti al centro 
della cavità delP organo ; sono paralleli 
fra loro; sìcguono, uniformandosi «Ibi 
figura della cavità, la medesima direzione 
dalP alto al basso ; mentre la loro lar- 
ghezza diminuisce rispettivamente nei 
piccoli e nei grandi a misura e di mano 
in mano che dal centro della cavità si re- 
jCauo verso gli nrìfizii. Si mostrano più 
I moltiplicati e più riuniti nelP orifizio 
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superiore, in guisa che costituiscono in 
quest' imboccatura del reticolo una mol- 
titudine di so’chetti propri! a restringer- 
ne maggiormente P adito, e ad opporsi 
al libero passaggio delle sostanze alimen- 
tari non abbastanza speziale, le quali dal 
secondo tendono a peuelrare in questo 
terzo s'entiicolo. Tutto al contrario sono 
più piccoli, multo più rati, e quasi can- 
cellati oelP orifizio inferiore, mediante il 
quitle si stabilisce la comuaicazione col- 
r abomaso ; essendo d' altronde questa 
seconda imboccatura di forma circolare e 
più spaziosa della prima. 

Tutte le superficie di questi tra- 
mezzi laminosi pieghevolissimi, suscettibi- 
li di alcuni movimenti promossi dalle 
fibre carnose, e dotati di un certo grado 
di elaslicilìi, sono ricoperte da ima molti- 
tudine di papille più o meno volumino- 
se, di forma conoide, terminale in pun- 
ta ; e quelle osservale sui lembi isolali dei 
tramezzi, essendo distribuite con ordine, 
ne rendono il margine dentalo. L' eleva- 
tezza di dette papille, mollo maggiore 
verso PoriGzio supcriore, va decrescendo 
a misura che si avanzano verso P inferio- 
re : le più lunghe sono uncinale dalPinsù 
alP ingiù, nei difalangi maggiori un poco 
avanzati in età mollissime sono incallite 
ed offrono una sostanza quasi cornea. 
Suno provvedute di numerosissimi folli- 
coli glandulosi, dai quali trasuda un li- 
quido proprio ad inzuppare e ad anima- 1 
lizzare le sostanze alimeniari. 

Usi i 

L'organizzazione interna delP òmà- 
so sommamente complicota rende diffìci- 
lissima la progressione degli alimenti soli- 
di nella sua cavità; giacché questi passa- 
no per una specie di trafila nel percor- 
rere gP intervalli esistenti tra i tramezzi 
laminosi. I più lunghi di detti tramezzi 
sono disposti in modo che partendo dal- 
P oiifizio superiore, ossìa da quello del 
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i eliculo, non sembra possibile la comuni- 
cazione dei varii strati alimeniari interpo- 
sti, almeno per due terzi della lunghezza 
della cavità di questo terzo veotiìculo. 
l'ale ed altre già accennate parlìcolanla 
fanno si che le sostanze alimentali de- 
vono in questo renlriculo soggiacere ad 
un giudo di elaborazione mollo maggiore 
che nei due primi ; ed in fatti si può 
dire che in esso cominciano a prepararsi 
le operazioni della chìmiGcazione. 

OMBKLICATO. (Bot.) 

Dicesi parlicolarmenle delle foglie 
e dei frutti che hanno un ombelico. 

OMBELICO. (Bot.) 

Nome doto alla incavatura che si 
osserva alla base dei pomi ; come pure a 
quel punto bruno che trovasi alla sommi- 
tà degli acini del ribes., delP twa, ec. 
Si chiama ancora ombelico quel piccolo 
incavo che riscontrasi in mezzo al disco 
di quella specie di foglia chiamata peltala. 
Finalmente, si dà questo nome alla cica- 
trice che viene sopra i semi specialmen- 
te dei Jagivli. 

OMBELICO INTERNO. FaU C*- 

LAZA. 

OMBELLA. F edi Ombrella. 

OMBELLATE (piarte). Fedi Om- 
brellifere. 

OMBELLICALE. Fedi 

OyiBKLihìCO. (Zooj.J Bellico. 

OMBRA. 

Interreltameoto dei raggi del sole 
ct>l mezzo d'una nube, dì una montagna, 
d' un muro, d*uii albero, ec., per una 
località, per una pianta, ec. (Fedi il vo- 
cabolo Lt’CE.) 

Come una semplice diminuzione 
della luce l'ombro ha gradì infiniti d' in- 
tensità, finché arrivala a)P ultimo punto 
prende il nume d' oscprità. (Fedi 
sto vocabolo.) 

Tanto efficace è P influenza della 
luce sui vegetabili, che quantunque pri- 
vali essi ne lestino per la metà o per un 
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terto della loro vita o moUvo dcHe elter- 
natÌTe de) giorno e della notte, intinchi- 
fcono certamente e 6macoao col morire, 
sa per essere trasportate o costrette a 
soggiornare in località inaccessibili alla 
luce, neir impossibilità ridotti si troraoo 
di goderne. 

Una diminuiione di luce, quando 
prolungata Tenga per molto tempo, e più 
ancora quando aia abituale, prodtir deve 
sopra le piante una parte più o meno 
grande degli effetti dell' oscurità ; laonde 
quelle, che si trorano in questo caso, so- 
no meno colorate, meno odorose, meno 
saporite, più acquose, più allungate in 
tutte le loro parti relatiramente alla loro 
grossena ; laonde i loro Suri sono meno 
numerosi, abortiscono più spesso, ed i 
loro frutti sono più piccoli e più tardiri. 

Questi resultati, che quotidianamen- 
te ti trovano le migliaia, anzi i milioni di 
volte sotto gli occhi dei coltivatori, e dei 
quali tanto spesso diventano essi le vitti- 
me, determinarli dovrebbero, ripetere- 
mo col cel. Soie (DicU rais. d'Atgrie.J, 
a aon intraprendere semine o pianta- 
gioni alT ombra degli alberi, a non se- 
miaar troppo follo, a non piantar troppo 
6llo, a non confondere le piante piccole 
con le grandi, le piante di sollecita con 
le piante di tarda vegetazione nella mede- 
sima seminagione o nella medesima pian- 
tagione, ec. Ciò non ostante essi lo fan- 
no, e, quello eh’ è peggio, lo fanno con 
piena conoscenza di causa. 

Vi sono però terreni, come i sab- 
biosi e secchi, od argillosi, ed esposti 
a tolta la sferza solare dd mezzogiorno, 
per le eoi produzioni l' ombra diventa 
un benefizio, perchè diminoisce la lo- 
ro temperatura, ed impedisce la troppo 
solleeita evaporazione della umidità in 
età contenuta, umidità, senza la quale 
non vi può esistere una bella vegeta- 
zione. 

▼i sono anche piante, che per loro 
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natura non pttfsono vivere, quando col- 
pite si sentono costantemente dai rag- 
gi de! sole, e per le quali indispensabile 
quindi si rende un' ombra continua, o 
per lo meno finché durano i calori del- 
r estate. Lo spargimento dei semi fini, i 
cui piantoni non hanno le radici più 
lunghe di una o due linee nei primi meà 
della loro esistenza, ti diseccherebbe im- 
mancabilmente, te annaffialo non fosse 
più volle al giorno, se praticalo non fos- 
te aU'ombra, o se non venisse in qualche 
modo ombreggialo. Da ciò deriva l’ im- 
portanza dei muri all’ espusiuone di tra- 
montana, o dei ripari mobili nelle {nan- 
tonaie. 

QoeUe piante erbacee, che si tra- 
piantano in tempo dei calori d’ estate, 
hanno bisogno di essere ombreggiate per 
alcuni giorni, affinchè I’ evoporazione 
emanata dalle loro foglie tie, quanto è 
più possibile, diminuita, e tempre pro- 
porzionata alla piccola quanlilà di su- 
go, che trarre esse possono con le loro 
radici dalla terra, o dagli aonafCamenli. 

Nelle piantoiuie beo tenute (è sem- 
pre Base che parla) si adoperano divern 
mezzi artifiuali per dar ombra a quelle 
semine o piantagioni, che la domandano. 

i.° I Hoai esposti a tramontana. 
Questi non devono essere troppo alti, 
perchè i piantoni allora non avrebbero 
aria abbastanza. Per la stessa ragione, e 
se tono di nuova costruzione, per moti- 
vo delle emanazioni dello smalto, semina- 
re o piantare non si deve troppo vicino 
alla loro base. 

a.° I coaTtaseei d' alberi, ebe get- 
tano poche radici. Si preferiscono gene- 
ralmente i norri i>’ Irsus, perchè cre- 
scono più rapidamente, formano natural- 
mente piramide, e sono di minor valore. 
Si collocano questi ad un piede, e à ar- 
resta il loro crescimento ad otto o dieci. 
Quando diventano troppo vecchi a tale 
oggetto, se ne sostituiscono degli altri. 
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La maggiore loro imporloDU coniiste 
nell' essere bene gueroiti al piede, e que- 
sto genere di riparo ha io confronto del 
muro il vantaggio di lasciar passare Paria 
ed alcuni raggi di soie, specialmente nel 
verno, ciò che fa spesso del bene, e sen- 
xa P inconveniente delie radici sarebbe 
questo fra i ripari il migliore. 

5.° Le PALiuATE di legno, di canne, 
di paglia. Queste sono eccellenti, ma le 
prime sono mollo care, e le altre hanno 
bisogno di continue rinnovazioni. I eas- 
Ticci sono preferibili, perchè dorano lun- 
go tempo, ed hanno i vantaggi dei corti- 
naggi d' alberi, sena' averne gl' inconve- 
nienti. 

4 . ° I rsnuscci e la tzi.x. Questi si 
collocano il più delle volte momenlanee- 
mente ed orizzontalmente, vale a dire, 
durante il calore del giorno. 

5. ° Itami d' alberi , foglie larghe, 
vasi capovolti, panieri espressamente fatti, 
piEssoLi di legno, di ferro, ec. egualmen- 
te temporari. tutti questi, non che 
il vocabolo Riruu.) 

Gli articoli della coltivazione , ai 
quali P ombra è più necessaria, sono gli 
alberi resinosi, nella prima loro gioventù, 
e gli arbusti di terra di brughiera, per 
tutto il tempo della loro vita. I letamai 
soprattutto sono quelli, che domandano 
d' essere difesi dal fuoco ardente dei 
raggi solari, d' essere ombreggiati cioè 
dalle dieci ore antimeridiane 6no alle tre 
pomeridiane, termine medio. A tale og- 
getto si adoperano i pagliacci, e meglio 
ancora le tele : un giorno di dimenti- 
canza può hir perdere la seminagione più 
preziosa, le barbatelle, le ripiantagioni 
più importanti, perchè il sole agisce non 
solo sulle piante steue, ma sulla terra 
eziandio del letamaio, aumentandone con- 
siderabilmente il calore, e separando da 
essa per conseguenza i gas pestiferi. (F'. 
il vocabolo Letamaio.) 

Dalle osservazioni esposte resulta, 
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che r ombra è talvolta nooiva alle pro- 
dozioni della coltìvazione ; la sdenza pe- 
rò e P esperienza ne additano i diversi 
casi. Questi cari furono in questo Diùo- 
nario accuratamente indicati a tutti i re- 
lativi articoli, aggiungendovi peifroo il 
grado <f intensità, e la durata, che dar si 
deve, sccoado le drcostanxe, all' ombreg- 
giamento. 

Ma parlare conviene anche delPom- 
bra relativamente olP uomo ed agli assi- 
mali da esso assoggettati. 

Quanto è grato il risentire dirette- 
mente P inSuenza dei raggi solari in tem- 
po d' inverno, altrettanto penoso diventa 
il trovarti esposto alla loro azione in tesss- 
po d' estate ; per poterli quindi evitare in 
quest' ultima stagione , hanno i ricchi 
giardini piantati d' alberi e d' aiboscclS 
diverti da quelli che danno frutti buoni 
ila mangiare. 11 desiderio adunque d'avere 
ombra è la causa d' un grande sviluppo 
d' industria agraria ; giacché non ti ptiò 
negare, che lo stabilimento e le coltivsv- 
zioni dei giardini di lusso formino ut» 
parte importante dell' arte. ( F tdi il so- 
cabolo Guediso.) 

1 nostri padri, che non avevano nit 
gnsto tanto esteso, e piaceri tanto ricer- 
cati, si contentavano d’ avere nei loia 
giardini dell' ombra t imperciocché cbe 
cosa li trovava di più in quegl' intermi- 
nabili viali, in quei malinconici pergobti, 
in quei tanto uniformi recinti di verdu- 
ra 7 Oggidì si sogliono mettere in eser- 
cizio tutte le senianoni nei giardini, e 
questo intento è spessissimo conseguito. 
Ti si trova l'ombra, ed anche molta' 
ombra ; ma si (à essa anche talvolta ricer- 
care, e cangia poi di posto in certe parti 
a tutte le ore del giorno, e d' intensità in 
tutte quelle, ov' è permanente. La pian- 
tagione d' alberi isolati, la formazione .di 
certi angoli che vanno a perdersi nei 
macchioni, P ineguaglianza dì grandezza 
negli alberi, frnno giungere al primo 
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scopo ; la natura delle specie d' alberi, la 
■laggiure o minore rispettÌTa loro distan- 
aa, ec., conducono al secondo. 

Dna costante umidità regnava nelle 
parte ombreggiate degli antichi giardini : 
spesso non vi si poteva trovare una piot- 
ta per coricarvisi, senza essere esposti 
•gl' incovenienti di quell' umidità. Nei 
giardini moderni un' ora dopo levato il 
•ole, quando i suoi raggi hanno di già 
assorbito la rugiada delle parti esposte 
alla sua azione, si trovano siti ombreg- 
giati, ove senza timore riesce fermar- 
•i per pensare, meditare, riflettere, fmi- 
tasticare, secondo la diversa dbposizione 
dell' animo di chi passeggia. Questo van- 
taggio, se fosse anche il solo, dovrdtbe 
ftr preferire i giardini paesisti ai giardi- 
ni ornati. 

OMBRELLA o OMBELLA. (Bot.) 

Specie d' ioGorescenza netla quale 
vari peduncoli tra loro proporzionab 
partono da un medesimo punto u centro, 
ma che poi divergono conducendo i Goti 
allo stesso livello a guisa dei raggi di un 
parasole : essa si divide in universale o 
generale ed in paniale o ombrellelta. 
Dicesi universale l'insieme dei peduncoli 
portanti ciascuno un' altra ombrelletla. 
All'incontro dicesi partiate o ombrellelta 
quando dascuno dei peduncoli costituenti 
r ombrella universale si divide alla sua 
estremità formando un piccolo parasole. Si 
ibride inoltre in semplice ed in composta. 
La semplice è quella che fomu un solo 
ordine di raggi, ognuno de' quali porta 
un solo fiore. La composta poi è quella 
nella quale ognuno de' suoi peduncoli o 
raggi si suddivide e porla alla sua som- 
mità un' altra piccola ombrella. Se poi i 
fiori nel loro modo di fiorire partedpano 
e delT ombrella e dd corimbo allora si 
dicono umbettato-corimbosi. 

È poi da por mente che la ifispoti- 
zione dd fiori in ombrella non è esdosi- 
vamente propria della fitmiglia delle pian- 
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te ombrellifere propriamente dette. Im- 
perocché anche il buiomus, I' asclepias, 
1' eupborbia ed altre piante hanuu le loro 
infiorescenze ad ombrella, sebbene non 
appartengono alla famiglia delle ombrel- 
lifere. 

Devesi ancora riflettere che P om- 
brella dilTerisce dai cima o corimbo, 
perché nella prima, sebbene i peduncoli 
partono dal medesimo punto, pure si di- 
vidono in rami, il che non accade nel- 
l'ombrella, enei secondo i peduncoli dd 
fiori a differenza di quelli che costituisco- 
no l' ombrella, partono da diversi ponti 
dd fusto, e vanno tutti a terminare quasi 
alla stessa altezza. 

Dai botanici si osserva nelle infiore- 
scenze ad ombrdb la sempHcilà, compo- 
sizione, proporzione, forma e le appen- 
dici. Im[ierocché possono essere semplici, 
composte, solitarie, aggregate, terminali, 
laterali, ascellari, distanti, avvicinate, spar- 
se, grandi, piccole, eguali, ineguali, con- 
eare, ennt esse. ìnvolucrate, nude ec. 

OMBRELLETTA. (Bot.) 

Questa è l'ombrella parziale che fa 
parte della ombrella universale. 

OMBRELLIFERE (ruaxE). (Bot.) 

Famiglia naturale di piante dicoti- 
ledoni polipetale che si dùtinguono pei 
caratteri seguenti : calice intero, ovvero 
con cinque denti, qualche volta persisten- 
te e generalmente poco apparente ; co- 
rolla che consta di cinque petali inseriti 
sopra il pistillo, ovvero sopra il lembo di 
una gianduia che copre I' ovario ; questi 
pelali sono cuoriformi, ovvero divisi fio 
quasi alla loro metà in due lacinie, i cui 
margini si rialzano al di sopra e sono per 
lo più eguali e più piccoli nei fiori dd 
centro che in quelli della circonferenza che 
sono più grandi e spesse volte ineguali : 
fiori con cinque stami inseriti sopra la 
stessa parte, in cni sta inserita la corollaj 
ed alternano coi petali ; i loro filamenti 
sono cilindrici, alquanto cuivati alla estre- 
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mità e portano antere ovoidi, bilocu- 
brì, quali diritte, e segnate da piccoli 
solchi: ovario semplice, aderente che 
porta alla sommità un corpo gbnduloso, 
sul quale s' innalsano due stili cilindrici 
e per lo più pernstend : /rutto che consb 
di due semi nudi dì diversa figura, rav- 
TÌdoaU o strettamente unid l'uno contro 
r altro, i quali si separano allorché sono 
maturi : tali semi stanno attaccad aUa ci- 
ma di un asse centrale filiforme, spesso 
bifido nella sua lunghcasa. 

Le piante di questa bmiglìa sono 
quasi tutte erbacee e neUa massima parte 
vivaci nelle radici. Hanno uu fusto dirit- 
to e cilindrico per lo più striato o solca- 
to, vuoto nell* interno o anche empiuto 
di midollo. Le loro foglie sbucciano da 
bottoni conici, nudi, senu scaglie, e sono 
sempre alterne, qualche volta semplici, 
ma ordinariamente composte, munite di 
picciuoli membranosi, dilatati alla base e 
vagioanU. I loro fiori sono ermafroditi, di 
un color bianco e qualche volta porporì- 
mi o giallo, nè mai di diverso colore dei 
sovraesposli ; se ne trovano però alcuni 
posti ordinariamente nel centro dell' om- 
brelb che sono maschi e sterili. Il loro 
modo di fiorire imita un' ombrella che è 
semplice o anche composta munita o no 
d' involucro, epperù sono chiamate col 
nome di ombrell/ere, 

OHENTO. 

È questo quel particolare prolun- 
gamento dei peritoneo, il quale dicesi vol- 
garmente gangamt, rete, *irbo. (F. Eri- 
FLoon. 

OMERO. fZooj.J 

Osso formante esternamente il brac- 
óo, situato lateralmente ed inferiormente 
al costato anteriore tra la scapola eiTÌI cu- 
bito. Si dirige obbliqiiameote dall' alto al 
basso ed in senso inverso alb scapola, 
coth quale forma un angolo ottuso, poste- 
riore all' articolaxione di queste due 
fraiiooi. E di figura ciUndrica ed irrego- 
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hra ; si divide in due estrenàtà ad ia 
corpo, e in due contignità ardoobri, 
l'niM superiore scapolare, l'altra inlerìora 
cubitale. 

Estrtmità superiore (scapolare.) -r- 
Ofiìre una superficie ardenbre liscia, ton- 
deggiante , spaaiosa , corrispondente aUa 
cavità glenoide ddb scapob colla quale à 
articolata. 

Sul lato esterno di quesb superfi- 
cie esiste una tuberosità d' insenioni mu- 
scolari e legamentose, b quale, ruvida, 
aspra ed iouguale, serve, oltre gli usi di 
insenione, a limitare i movimenti bterali 
esterni dell'omero sopra la scapola. 

Anteriormente alb superficie artico- 
lare osservasi una fossa aspra, ruvida, 
sinuosa, solcata, e traforata da parecchi 
furami e forametti di nutrisiuoe e serve 
questa ad alloggbre il lembo anteriore 
e sporgente delb cavità glenoide ddb 
scapola. 

Nella parte anteriore di detta fossa 
e dell' estremità superiore dell' ouo os- 
servansì tre protuberante, due bterali ed 
una media : la laterale interna drcoscrilta 
alla sua base, liscia internamente e ruvi- 
da esternamente ofiTre un lembo tagliente 
e semidroolarmente contornato. La bte- 
rale esterna, più voluminosa che l' inter- 
na, comunica mediante un lembo tagliente 
colla tuberosità esterna ; e prolungandosi 
inferiormente sopra una lunghetsa di on- 
dici centimetri circa, termina verso la 
metà del corpo dell' osso con una tub^ 
rusità longitudinale, anteriormente ton- 
deggiante, e posteriormente incavata a 
guisa di sinuosità limitata dal lembo ta- 
gliente ddb stessa tuberosità. La protu- 
berania media tondeggiante ed aspra so- 
pra b sua superficie, divide due sinuosità 
levigate e liscie tulle quaU strisciano al- 
cune partì tendìnose. 

Estremiti it/eriare (cubitale). — 
Meno voluminosa della superiore presen- 
ta nella sua parte anteriore una protube- 
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ranta lisda, tondeggiante e contornata a 
guisa di voluta. Questa è divisa nel mes- 
so deli* iotamo suo contorno da una si- 
nuosità, la quale alloggia una prominensa 
articolare dell' estremità superiore del 
cubilo, e forma la divisione dei due con- 
dili dell' omero, li condilo esterno offre 
nel suo piano laterale una fossa d' inser- 
liooi legamentose e muscolari ; mentre 
l' interno mollo più voluminoso presenta 
una tuberosità parimente destinata ad 
insersìoni della siesta natura. 

Superiormente ed anteriormente al- 
la sinuosità che divide i due condili, esi- 
ste una fossa profonda, ruvida, ineguale, 
la quale oltre di contenere una certa 
quantità di sostanza adiposa serve anco- 
ra ad alcune inserzioni muscolari le quali 
hanno luogo nelle sue parti laterali. 

Posteriormente a questa medesima 
estremità inferiore, ed a ciascun condilo, 
liacootransi due tuberosità d' inserzioni 
muscolari ; ed è l' interna più volumino- 
sa e più sporgente che l'etterna, la quale 
superiormente al condilo corrispondente 
offre una cresta tagliente. Fra queste due 
tuberosità dirette loogitudinalmenle dal 
basso all' alto, esiste una profondissima 
fossa riempiuta da una sostanza adipos.'i, 
d' onde resulta un' incavatura in cui al- 
logasi , e sopra la quale si muove e 
scorre la superBcie articolare dell' o- 
lecrana , non che 1' estremità sporgen- 
te e tagliente di questa medesima su- 
perficie. 

n corpo dell' omero presenta una 
superficie generalmente liscia ed una for- 
ma cilindrica ; ma consideralo nel lato in- 
terno , questo si mostra tondeggiante, 
mentre 1' esterno offre un' ampia sinuosi- 
tà contornata anteriormente all' osso, e 
nella quale ti allogano le porzioni mu- 
scolari. 

Contiguità articolare. — L' una 
superiore di cui si è già parlato (artico- 
lo ScàrouL ), e r altra inferiore. Questa, 
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chiamala omero cubitale, è costituita a 
giaglimo, o cerniera, e differisce inoltra 
dalla superiore, percùiccbi oltre la capsu- 
la legameotoso, le due estremità articolata 
tono insieme congiunte da due furlisiimi 
legamenti laterali pruprj a consolidare 
sifiàtta articolazione già rinforzata dal- 
le robuste porzioni muscolati cbe la cir- 
condano. 

F’ariaùonì. — L* omero costante- 
mente formato di un pezzo solo, presenta 
però nel feto alcune epifisi, le quali si di- 
staccano con facilità dalle tue estremità, 
ove tono apofisi nell' adulto. 

Confronti. — Quest' otto cortissi- 
mo nei monsfalangi in proporzione della 
lunghezza dei membri e della mole del 
loro corpo, presenta la stessa particolari- 
tà nei difabngi maggiori ; mentre nei mi- 
nori e nei tetrafalangi regolari ti mostra 
più cilindrico ed anche più lungo, con- 
servata che sia la relativa proporzione. 

Ne' tetrafalangi irregolari, presenta 
una forma del tulio cilindrica ; non è co- 
me negli altri animali interamente appli- 
cato al costato anteriore, e supplisce in 
parie colla tua lunghezza alla brevità del- 
le porzioni falangee. 

OMERO-CUBITALE. (Zooj.) 

L' articolazione formata dall' omero 
e dal cubito. 

O MER O-VERTEBRO-TEMPOR A- 
LE COMUNE. (Zooj.) 

Muscolo voluminoso che ti trova la- 
teralmente al collo in poca distanza della 
trachea, da cui è accompagnato in tutte 
la sua lunghezza, ed è ricoperto dal mu- 
scolo cervico-cutaneo. Serve più partico- 
larmente a tenere riunito al torace Torne- 
rò nell' atto dei movimenti delle tue arti- 
colazioni. 

OMO-BRACCIALE. Fedi Scavolu- 

onszALz lanairo. 

OMOCOTILE. (Zooj.) 

Cavità interna glenoidea della scn- 
pola, la quale riceve la testa dell' omero. 
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OMO-CUBITALE ESTERNO, GBOS 
SO FLESSORE. (Zooj.) 

Mutcolo ramoio, grosso, posto die- 
tro la tuberosità esterna dell' omero, che 
serre, uoitamente ol muscolo scapolo-cu- 
bitale anteriore, a piegare anteriormente 
1 ' articolasione omero-cubitale, portando 
il cubito Terso la &cda esterna del- 
r omero. 

OMO-CUBITO FALANGEO, E- 
STENSORE ANTERIORE. 

Muscolo lunghissimo, cameo-teodi- 
0080, sitnato sul lato esterno e pusteriore 
dd cubito. I suoi osi non diBmscono da 
quelli del muscolo cubHoJalangeo la- 
terale. 

OMO - CUBITO - SOPRA-FALAN- 
GEO, FLESSORE ESTERNO DEL- 
LO STINCO. (Zooj.) 

Muscolo carneo-tendinoso, situato 
sul lato esterno e posteriore del cubito. 
I sum usi sono gli stessi del muscolo 
omo-peroneo interno. 

OMO-FALANGEO POSTERIORE, 
SUBLIME o PERFORATO DEL PIE- 
DE. (Zooj.) 

Muscolo tondino - carnoso, situato 
posteriormente. È diretto rerticalmeole 
dall'alto al basso, cominciando dell'omero 
fino all' estremità del membro. I suoi usi 
sono gli stessi del muscolo cubito-falan- 
geo posteriore. 

OMO-OLECRANEO BREVE, PIC- 
COLO ESTENSORE. (Zooj.) 

Muscolo robusto, grosso, situato po 
steriormente ti al' alea ano eia estreiiiil.i 
inferiore dell' omero. Sene a rimettere il 
cubito nella sua posixione verticale. 

OMO-OLECRANEO INTERNO,ME- 
DIO ESTENSORE. (Zooj.) 

Muscolo carnoso, piccolo, situato 
lungo la faccia interna dell' omero, del 
quale siegue la direzione, e che fa le 
fiinttuni medesime ddl' omo-olecraneo 
breve. 
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OMO-OLECRANEO MEDIO, BRE- 
VE ESTEN.SORE. (Zooj.) 

Muscolo camuso, situato odio ^auo 
triangolare. Risulta posteriormente dalia 
direzione della scapola e da quella dd- 
I' omero, e ricopre in parte l'oroo-ole-- 
craneo interno. Serve agli stessi usi del 
muscolo omo-olecraneo breve. 

OMO - OLECRANEO - SOPRAPA- 
LANGEO, FLESSORE OBBLIQIIO. 

(Zooj.) 

Muscolo bifido superiorm^nlp. si- 
tuato posteriormente al cubito, e diretto 
dall' alto al basso. I suoi nsi sono come 
quelli deir omo-pcronuo interno. 

OMO - OLECRANO - FALANGEO, 
PROFONDO oPERFORANl’E.iTZwyV 

Muscolo carneo tendiooso, lunghis> 
simo, posto sotto r omo-falangeo poste- 
riore. Serve olio stesso ufficio del cubito- 
falangeo posteriore. 

OMO-PERONEO INTERNO, FLES- 
SORE INTEBNO. fZooj.J 

Muscolo gracile, carneo- tcndinoao, 
situato lungo il lato interno e posteriore 
del cubito, e diretto verticalmente dalPal- 
lu al basso. Serve questo muscolo a flet- 
tere o piegare Particolarione soprafalangea 
ed il lungo falangeo sopra la faccia poste- 
riore dal cubito. 

OMO-SOPRA-FALANGEO ANTE- 
RIORE. ESTENSORE RETTO AN- 
TERIORE. (Zooj.) 

Muscolo carneo tendiooso, situoto 
aiiteriurmeute al cubito. Serve agli stessi 
usi del cubito suprafalaiigeo. 

OMOPLATA. Fedi Scivola. 

ONA/bREE (mwTE). fBot.J 

Famiglia naturale di piante dicofiU^ 
donie polipetaU^ che hanno iin caiice tu- 
boloso di un solo pezzo, ma diviso od 
lembo ; corolla formata da nn numero 
deterniinatu di petali inseriU alla sommiti 
del calice, ed altemaoti colle disisioni 
di esso^ stami m doppio numero dei 
petaUf o almeno in numero eguale ed 
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ioMriti parìmenli alla (oramiU M cdice ; 
ovario semplice, infero, manito di nn 
solo stilo, e di uno stimma semplice o 
diviso \ frullo per lo più molti 4 oculare 
e polispermo, rare volle uniloculare e 
monospermo, alcune volle sormontato 
dal lembo del calice che persìste ; semi 
roancaoti di perisperma ; hanno però gli 
Kìnbrioni diritti, i cotiledoni piani, e le 
radìchelte quasi sempre inferiori. 

Le piaule appartenenti a questa fa- 
miglia sono erbacee o frutescenti, rare 
volte arboree. I loro _/ùsfii.uno ordinaria- 
mente diritti e cilindrici ; le foglie alter- 
ne od opposte, sempre semplici e sbuc- 
ciaoli da bottoni conici o sprovvisti di 
squame; i lom fiori, generaluienle di un 
bell'aspetto, e di un deganle colore, as- 
sumono differenti disposizioni. 
ONAGRO. 

Asino selvatico. 

ONCIA. 

Antica misura di raso (P"tdi questo 
ed il vocabolo AsaHzvisTvaA.) 

ONCINATI (FBI I). (Boi.) 

Quelli ricurvi nella cima. Dicesi poi 
seme oncinato, se termina in un amo od 
ondnu. 

Stimma «jocinato, dìcesi quello della 
camara dei giardini (lontana camara). 

ONCINI. redi Ani. 

ONDATA. 

Pioggia violenta e di poca dura- 
ta, che cade alle volte alla metà del- 
l'estale nel momento che meno si aspetta, 
senu vento, e con poche nuvole. Tutte 
le apparenze (anno riguardar questo carne 
uu fenomeno elettrìcu, ed anzi nei gior- 
ni, in cui esso ha luogo, la vegetazione 
guadagna molto. (Fedi il vocabolo Pao- 
CBU.S.) Il solo inconveniente delTundata 
è quello di pigiar troppo la terra recen- 
temente intraversata. 

ONDOSA o ONDATA (eoti.\e).(Bot.) 

Quella che alternativamente s' in- 
nalza c si abbassa nei disco, di mudo che 
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nei suol orli forma seni o pieghe ot- 
tuse. Se poi la foglia ha le pieghe sud- 
dette moltiplicate e piccole, allora porla il 
nome di foglia caasrs (F tdi questo vo- 
cabolo.) 

O.NDULAZIONE. (Zooj.) 

Moto io onde che sì comunica a qual- 
che raccolta dì materia purulenta o d’ al- 
tro Suidu, e che si sente applicando i diti 
alla superAcic del tumore e comprimen- 
dolo alternativamente io mudo tale che 
coi diti d'una mano si comprima o piut- 
tosto si percuota leggermente la parte, 
tenendo fermi i diti dall'altra : questa sen- 
sazione è un sìntomo caratteristico per 
iscuprire la presenza dei Buìdi in una 
grande vaiieta di malattie. 

ONFALEA A TRE STAMI ; Ompha- 
lea triandra. (Bot.) 

Arboscello che cresce nella Giamaì- 
ca, e che vuole fra noi la sluia calda e lo 
strato dì vallonea. 

ONFALO EPIPLOOCELE. (Zooj.) 

Ernia dell' ombelico cagionata dal- 
r uscita dell' epiploon. 

ONFALO-MESENTERICO. 

Dicesi di tutto ciò che ha relazione 
all' ombelico ed al mesenterio. 
ONFALORBAGIA. 

Emorragia umbilicale nei feti ap- 
pena usciti dall' utero materno. 

ONICE. 

Ascesso u raccolta di materia fra le 
lamette dell' iride e della cornea, con co- 
lore e (orma d' unghia. 

ONNIVORI. 

Si dà questo epiteto agli animali 
che si cibano ugni di sortadi alimenti, cioè 
erbaggi e carne. 

ONOCLEA SENSIBILE; Onoclea 
eentibilit. (Bot.) 

Pianta perenne, originaria della Vir- 
gìnia, appartenente alla famiglia delle fel- 
ci, la cui lesritura delle (o|^ è così deli- 
cata. che non possono toccarsi senza che 
ap|iossitcaoo. 
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ONOPOBDOICANTINO; Onopor^ 
don acanliUum. — Volj. Scardkcitme 
talvatico. 

PianU della claue XIX (syngeue- 
MÌa), ordine I (aequaìis) e della famiglia 
delle cinaroce/aìe. 

Carotieri gtnericL 

Calice grande, rentricoso, embri- 
cato dì scaglie numerate, terminate da 
nna spina lemplice ; pappa capillare ; ri- 
cettacolo alreolato. 

Caratteri specifici. 

Radice fusiforme , molto grossa ; 
stelo biancastro, alato, con lunghi peli ; 
fo^ìe oralo-bislunghe, scorrenti, sinuose, 
spinose, pelose sfiori mollo grossi, russa- 
slrì, con i peduncoli alati. 

Usi. 

Questa pianta bienne, comune nelle 
nostre campagne, dorè fiorisce dal luglio 
all'agosto, ofire una radice che può man- 
giarsi in dirersi modi cndoata; come 
pure il riccUacdo, che ha il gusto simile 
a quello dei carciofi ; i semi sono molto 
appetiti dagli uccelli e contengono un dio 
assai buono per ardere. Forae, dice il 
GaOnioli, per questo ultimo oggetto me- 
riterebbe di essere coltirato nei terreni 
aridi, inetti ad altre produzioni. Ma un 
utile più sicuro si avrebbe ricavando- 
ne la potassa, che mollo abbonda in que- 
sta pianta, la quale in gran copia cresce 
spontanea in alcuni luoghi, e dove non se 
ne fa alcun conto. 

ONOSMA ECHIOIDE; Onosma e- 
dUodes. 

Pianta che appartiene alla famiglia 
delle borragginee, e che vive in piena 
terra. 

Caratteri generici. 

Calice a dnque parti ; corolla con 
la faoce nuda ; stìmma. 

Caratteri speófiei. 

Cosile diritto, ordinariamente sem- 
plice, di un piede, gnernito di peli bian- 
chi sjo^ lunghe, strette, pelose \ fiori 
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giaDogDoli in ispighe arricciate e ter- 
minali. 

Coltioasione. 

Questa {«anta perenne , comune , 
fiorente in maggio ama, i luoghi secchi, e 
coltivasi siccome gli acni di pieoa terra. 
f'^ediEcaio, Voi. IX, pag. 347 .)- 
ONOTA13BO. 

Si chiama, da alcuni fanstìd natura- 
listi, con questo nome, quelP animale ge- 
nerato per l'accoppiamento di un toro e di 
una cavalla, o dì un toro e di un' asina, 
o di un asino e d' una vacca. Ma questi 
prodotti non esistono in natura. 
ONTANO. 

Che cosa sia 

Genere di alberi da lÀnneo riuniti 
alle belale , ma che possiede caratteri 
sufficienti per esserne sqtarato. 

Classificatione. 

Appartiene alle classe XXI fimo- 
noecia), ordine IV (tetrandriaj del 
sistema di Linneo, ed alla famigha delle 
amentacee, giusta Jussieu. 

Caratteri generici 

Fior maschio ; amento composto di 
ricettacoli cuneiformi, troncati, triflori; 
calice consistente in una squamma ; co- 
rolla divisa in quattro partì. 

Fior Jemmina amento ovato-glo- 
boso ; calice consistente in isquamme bi- 
flore \ corolla mancante ; semi compressi 
ovati, ondi. 

Enumerasione delle specie. 

Oltre alle specie nostre, 1' America 
settentrionale ci somministra tre, o quattro 
specie di ontani che poco differiscono 
dalle nostre. Noi però non parleremo di 
esse, perchè sì trovano nei soli orti bota- 
nici; nè diremo deirafnus incana, che si 
trova sulle alte Alpi , e le cui JbgUe e 
fronde sono coperte di peli bianchì, per- 
chè questo si alza poco. — Diremo sol- 
tanlo ddle due seguenti. 
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ONTANO COMUNE; Àhus gluti- 
nosa. 

Caratteri specifici. 

Corteccia liscia ; foglie 
quasi rotonde, smarginate nella sommità, 
con le ascelle delle vene pelose ; pedun- 
coli ramosi. 

f'arietà. 

Fra queste se ne distinguono due, per 
la profondità delle dentellature delle loro 
foglie incise, quasi pennato-fesse ; V una 
è detta alnus laciniata^ e V altra, che ha 
le foglie meno profondamente divise, di- 
cesi ontano a foglie di quercia. 

O. NAPOLETANO. 

Sinonimia. 

Alnus 7 uipolitana.^yi\c\ì, eTargioni. 
— Ah cordifolia^ Tenore. (Atti della 
R. Acc. delle Sciente di Napoli., voi. Il; 
Fior. Nap. Tom. Il, Tav. 99.) 

Caratteri specifici. 

Albero alto circa trenta piedi ; cor- 
teccia bruna, grìgia, splendente con punti 
resinosi rilevati ; rami alterni , spirali, 
piramidali ; foglie., appariscenti in mar- 
zo, alterne, picciuolate, ovate, cordate 
alla base, seghettate con denti glandulosi, 
coir apice acuto ; strobili ovati, ritti e 
coperti di sostanza gonimo-resinosa a- 
stringente. 

Dimora. 

E comune nelle valli e net boschi 
di Napoli, come nella valle di san Rocco, 
di Camaldoli : abbonda nei monti di Ca- 
stellemarc, di Trento e di Amalij, ed in 
quelli di Montella e di Bagnoli in Princi- 
pato Ultra. 

CoUioatione. 

\4 ontano comune., che fiorisce alla 
fine deir inverno e innanzi allo sviluppo 
delle sue foglie, ama a preferenza ì ter- 
reni leggeri e freschi , quali sarebbero 
quelli intorno ai fiumi : si propaga urdi- 
iiarìameote per ì semi, per i polloni, per 
i margotti e per le barbatelle : volendo 
farne la sementa sì raccolgono i frutti 

Dit. d.-ìgric,., 1 7* 
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nell* autunno quando si aprono, c a mar- 
zo se ne levano i semi, i quali ben oelii 
si spargono in una terra sciolta c ingras- 
sata col terrìccio : si sceglie una situazio- 
ne ombrosa, si cuopre la sementa con 
un dito di terra, e si adacqua spesso. Si 
fanno di rado semine d' ontano nelle 
piantonaie, perchè quest* albero è po- 
co ricercato e per i giardini di lusso, ed 
i colUvatorì di piantonaie preferiscono dì 
procurarselo col mezzo della barbette : 
queste si fanno in due modi, o si pian- 
tano pezrì di rami, come al solito, nel- 
la terra alla profondità di due piedi e 
più ; ovvero si sotterra un ramo lutto 
intero di dieci a dodici, per esempio, a 
tre o quattro pollici, lasciando uscir dalla 
terra cinque o sei pollici soli dalP estre- 
mità delle fronde. Questo ramo dà nello 
stesso anno molti rìrncssiliccj, chestaccare 
si possono e ripiantare nell* inverno se- 
guente. 

Un insetto, la galenica alni., Fab., vi- 
ve a carico degli ontani, ed è talvolta tanto 
abbondante che ne divora tutte le foglie. 
lisi. 

L* ontano cresce assai rapidamente, 
e supera in questo tulli gli altri alberi 
delle nostre foreste : ogni sesto od olUiVo 
anno si può tagliarlo in ceduo, ed otte- 
nerne delle pertiche alte quindici o venti 
piedi, e grosse un braccio , molto ri- 
cercate per fare scale, seccalo], ec., ed 
ottime a dare pali, quando spaccate sia- 
no nella loro lunghezza : il suo legno 
riscalda poco , ma dà molla fiamma ; 
preferìbile quindi si rende agli altri per 
il forno, per la cottura del gesso e della 
calce, e per altri usi consimili : questo 
legno è tenero, leggero, e di colore ros- 
sastro ; è molto ricercato dai tornitori e 
dai scultori, perchè il suo taglio è netto 
sotto lo scalpello. Ma ciò che rende Van- 
tano soprattutto prezioso, si è la pro- 
prietà sua di conservarsi nella terra o 
nell* acqua senza putrefarsi più a lungo 

44 


Digitized^y Google 



346 O N T 

c))*r Temo alU'u degli alberi nostri indi- 
geui ; perciò sarà bene di &rne con esso 
condoUi d'acqua, palaOtte nelle paludi, 
gallerìe nelle miniere : questa facoltà è 
tanto più osservabile, che lasc'ato all' aria 
si distrugge ben presto, ed una pertica 
della grossezaa d' un braccio abbandona* 
ta sul suolo, marcisce in capo ad un anno ; 
anche i rami più piccoli hanno la mede* 
8Ìma proprietà ; vengono quindi adopeiati 
in molli luoghi iti fascine, per soUerrai li, 
alzando in tal modo il terreno dei luoghi 
bassi, e dando uno scolo alle acque che 
vi soggiornano. 

La scorza deiro/i^uno è astringente, 
c può servire a dare il tanno o la concia 
alle pelli. Riunita col ferro somministra 
una tinta nera, che fu per lungo tempo 
adoperata per i cappelli. Meno delle pc* 
core, gli altri bestiami non mangiano la 
fronda delP ontano che dì rado , ossia 
quando mancano di tuli' altro alimento. 

ONTANO NERO. Tetii Ramiio. 
OPERAIO. 

Questo nome si applica ordinaria- 
mente a culai, che travaglia colle sue 
mani ad un'opera qualunque^ vi sono 
però dei casi, in cui a questo si preferisce 
un altro nome ; c, per esempio, bifolco 
si chiama colui, che tiene le stive dcl- 
r aratro. 

Nell' infanzia delle società, ripetere- 
mo coh Uose (Dici. rais. cT A^rie.)^ il 
proprietario fabbricava la sua casa, colti- 
vava il suo campo, faceva le sue scarpe, 
i suoi abiti, ec. In oggi, che la classe dei 
non proprietari di terra è molto più nu- 
merosa di quella dei proprietari, e che i 
vantaggi della distribuzione del lavoro 
sono generalmente riconosciuti, i proprie- 
tari ricchi comprano tutti gli oggetti che 
sono di loro uso, prendono al loro soldo 
degli operai per eseguire tulli i lavori 
della coltivazione , c principaluiente le 
braccia dei domestici, dei giokkaliehi, dei 

TEABAZZJERI, dei FALCIATOIU, dcì MIETITOBI, 
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ec., che hanno bisogno di procurar» pel 
loro lavoro, il loro nutrimento, la loro 
dimora, ed il loro abbigliamento. 

Talvolta i proprietari impongono 
la legge agli operai, talvolta gli operai 
impongono la legge ai proprietari ; ma 
generalmente quest' ultimo caso è il più 
|iaro. Siccome il valore del frumento, 
eh' è la base del nutrimento dei poveri, 
diventa il regolatore supremo di tali con- 
ti atti, così un prezzo esager^o nè io più 
nè in menu non è mai durevole. 

Pagar bene, e pagare esattamente 
gli operai è il mezzo di aOezionargli al 
loro lavoro, c di migliorare per conse- 
guenza considei abilmente i suoi resultati. 

Gli operai si prendonu talvolta a 
giornata, talvolta a lavoro, e si pagano o 
io danaro u in derrate. I vantaggi e gli 
inconvenienti di questi diversi modi sono 
stali lungamente discussi, ma nulla vi c 
ancora a tal proposito di stabilito ; certo 
è soltanto, die fa d* uopo quasi sempre 
conformarsi all’ uso locale od alla natura 
del lavoro. Laonde, siccome gli operai 
che si prendono a lavoro, eseguiscono 
male |)er far più presto, e quelli che si 
prendono a giornata, lavorano il meuo 
possìbile, o per alfaucai'si meno o per 
prolungare col lavoro il loro proGUo, si 
dovranno dare cosi a lavoro quelle ope- 
razioni, delle quali può esser fatta facil- 
mente la veriQcazionc, come uno scava- 
mento d' un fo»so, il taglio d' un bosco, 
d' un prato, ec., e le all re, la cui buona 
qualità dipende dalla buona volontà del- 
I operaio, sarantiu eseguite a giornata, e 
cusUintemcnte invigilate. 

Per certi lavori, che possono esser 
fatti in qualunque tempo, si pretidonu gli 
operai all' epoca deir alino, in cui vi c 
meno da lavorare, e quando essi per 
conseguenza si cunleulano d* uu minor 
guadagno. 

11 prcndcie niolli operai per le 
principali raccolte, i fibm, le mbssi, le 
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TT.^nEMiiie, e qunsi senipn? 
perché così si viene a <)iminnire il rnpi 
tolo accidenti, rapitolo tanto esteso 
nella grande agrìcolluTa. (V. gli indicati 
ifocaboli.J 

n pagamento degli operai in grano 
è d* uso in rotilti luoghi ; ma quantunque 
essi credano il contrario , quest* nso è 
qnasi sempre più svantaggioso per essi 
che il pagamento in denaro : nè occorre, 
che ci dtflbndiaiDO a pros'arlo. 

Affesionati i buoni operai con buo- 
ni trattamenti, con piccole agevolezze, 
con gratinrazloni, quando Topcra è meglio' 
fatta, e più presto fatta, e troverai in' 
essi tuttala buona volontà desiderabile. I 
La brama d* avere assicurala per tnttol 
Panno la propria sussistenza, basterà per| 
far loro diminuire qualche cosa sul prezzo' 
di ciascuna giornata, e per impegnargli 
ad adoperare tutti i mezzi capaci di sod- 
disfarli. 

OPERAZIONE CESAREA, ISTE- 
ROTOMIA. 

Modo di csliorrc il feto mediante 
P incisione delP utero. 

OPERCOLARIA ; Operctthrùj. 

Genere di piante perenni, origina- 
rie della Nuova-Olinda, e non coltivate 
che nelle scuole di botanica. 

OPERCULATA (cipscla.) Co- 
perchiata. 

OPISTOTONO ; EPISTOTONO. 

Nome dato alla deviazione che for 
ma il telano quando occupa i muscoli 
dorsali, i quali nc restano contrutlì ed il 
busto posteriore teso. 

OPLE. (ZoojJ 

Il corno del piede degli animali er- 
bivori. F^edì Zoccolo. 

OPPIATI. 

Gli antichi nominavano così con 
ragione quei medicamenti, nella cui com- 
posizione vi entrava P oppio o altro in- 
grediente narcotico ; ma oggidì si dà im- 
propriamente anche qoeslo mmie ai ri- 
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|medi pieparaii senza oppio, sieno corro- 
|borativi, alteranti o purganti, a ragione 
di loro runsistenza, che mollo somiglia a 
quella della teriaca o d* altri oppiati di 
tal natura. QisesU ultimi meritano più 
propriamente il nome di latiosHiri 
OPPIO- 

Sugo ispessilo che si ricava dal pa- 
pavero (papaver somnìferum) e di cui 
se ne fa commercio dUtingtiendolo in 
due specie, P una è P f^ppio puro e 1* al- 
tra P oppio turco^ o tehaico. 

L’ oppio detto tebaico consta di un 
miscuglio di oppio puro, c di qnelli> che 
si ottiene dal succo di tulUi la pianta eva- 
poralo 6no a consistenza d* estratto, indi 
essiccato dal sole. Fn tale oppio è io pani 
rotondi, schiacciali, qualche volta coperti 
con diverse foglie specialmente con quel- 
le dì un romice ; di colore n>sso-o>curo, 
fP odor viroso narcotico e sapore nau- 
seante, acre ed amaro, un po'stitUco ; lu- 
centi nell* interno, sparsi di aghi salini, c 
privi di materie csinineejsi rammollisco- 
no al calor della mano ; riscaldati alP aria 
s* infiammano facilmente: quest* oppio è 
provveduto d'iin peso specifico di i,336. 

Tale qualità è formata di meconaio 
acido di morfina^ che sembra essere il 
principio attivo; di narcolina^ d* una 
materia estrattiva^ di mucilaggine^ di re- 
rmo, d* oKo fisso, di gomma elastica^ e 
iP una so$tans,a vrgclo-animale ; più , 
contiene una quantità di terra e dì fibre 
vegetali, le quali variano nelle diverse 
specie di oppio nel coaimercio, per cui 
I endong btabile cd il suo peso specifico, 
c le sue qualità medicamentose. 

Kffetti sugli animali. 

In diversi tempi si tentò di esperi- 
meutare Po/;/;/o sui bnili. Noi volendo ri- 
ferirne alcuni, ci atterremo a quelli recen- 
temente pabblicalì da Flourens, ed ese- 
guiti sopra diverse specie d'animali, come 


Digitized by Google 


54» OPP 

polli , piccioni , atiilre , porci cl' India, 
couigli, ec. Osserrò J^ourens^ che a pie- 
cole dose questi animali, dopo quindici o 
venti minuti, cominciavano a cadere io 
uno stato di assopimento dapprima leggie- 
ro e interrotto, poi sempre più forte, e 
infine così profondo, che nè lo strepito, 
nè b luce bastavano a scuoterli, ma era- 
no necessarie le irritazioni immediate per 
trarli raoincntaneainente dal sopore. Essi 
non davano alcun segno di sensibilità, nè 
di coscienza del loro stalo, ma conserva- 
vano il loro equilibrio, e spinti cammina- 
vano : i volatili, gettali in aria, spiegavano 
le loro ali, c volavano, ma lasciali a sè 
ritornavano immobili c sotto T atteggia- 
mento di un sonno profondo. Ad una 
dose maggiore V assopimento era più 
pronto, non interrotto c più profondo; 
vi teneva dietro ben tosto la perdila del- 
r equilibrio, le convulsioni forti e ripe- 
tute e la morte. Esaminali ì loro cada- 
veri, trovò i lobi cerebrali rossi cd ingor- 
gati di sangue ; la iniezione penetrava 
fino nelle più intime molecole di loro so- 
stanza. Le altre parli dell' encefalo, i lu-i 
bercoli quadrigeiuelti, il cervelletto la mi- 
dolla allungala mustiavaosi esenti da qua- 
lunque alterazione, sì oel tessuto che nel 
colore (i). 

Colle deduzioni di Flourens concor- 
dano pure quelle di alili esperimenlatorì 
più anlirhi, come vistoti (a), 7/V//, (5), 
3/onro (4), horry (5), Sprògcl (0), i 

(0 Recherches expvrimtntàìes sur hs 
propriétés tt Irs fonct. <ìu sysième ner- 
x'fux dans ics animaux vtriébrés. Paris, 

1824, ra?- 247. 

(а) hied. Essays of Edinb. Voi. V. 
pig. i5a, ari. 7 . 

( 3 | if'orks. pag. 307. 

(4l Essays and observ. phyi. and 
/j/er, Voi. Ili, psg. 297. 

( 5 ) Obser\fot. sur Copium. Anc. Jour. 
de mèd. 175C, T. IV, pag. 68. 

(б) Disstrt. experim. circa ventna^ 
P*g. 38. 
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quali notarono che V oppio deprime ed 
estingue la sensibilità. Occuparoosi anche 
a mostrare , e io ciò fecero importanti 
lavori NysUn (i) e kf 'ilson (a), che Top- 
pio in qualunque maniera sia applicato 
s' introduce nel sangue (5), e agisce pure 
sul cuore, e Firtensohn dice che debilita 
le fibre del cuore, ma nello stesso tem- 
po aumenta il moto del sangue ( 4 ), men- 
tre Jiassiano Carminati con maggiore 
ragionevolezza prova che accresce insieme 
la forza del cuore e il moto del sangue (5). 

E qui venendo a stabilire T azione 
delT oppio è uopo preinetlerc che alcuni 
lo portarono alle stelle , proclamandolo 
come rimedio prezioso e panacea divina, 
altri invece lo screditarono a segno da di- 
chiararlo medicamento ingannevole e tra- 
ditore, medicamento mortifero. Tuttavia 
in mezzo a tante disparità, nacquero circa 
alT azione dell' oppio alcuni parlili : cioè 
v' ha un certo numero d'autori che ten- 
gono T oppio siccome semplicemente sti- 
molante e con quest' azione s' ingegnano 
di spiegare tutti i suoi eirelli', ve n' han- 
no altri invece che lo tengono sedativo, 
e deprimente; v' ha un terzo partito che 
con singolare pieghevolezza s* accomoda 
a confessare nell' oppio ameoduc le azio- 
ni, la stimolante c la deprimente, o con- 
temporaneamente od una succedente al- 
T altra; e ve n' hn un quarto che si con- 
tenta di rìsguardarc nell' oppio T azione 

(1) Nouveau BuU. de la Soc. phi^ 
lo$n. Voi. I, pag. 143. 

(2) Vpon thè manner in wich opium, 
eie. Edinb. 1795. 

( 3 ) Questo fi può comprendere faciì- 
inenlr ove si legga il Trattato dei soc- 
corsi terapeutici^ dettato dal chiarissimo 
prof. Giacontini ($. 4 ^ e segg.) 

(41 Dissertai, demonstrans opìum 
cires Jìbrarum cordt's debilitare, et mo- 
tum rame/l sanguinis augere. Wesphal. 

' 775 - 

( 5 ) Dt animalium tx mep/iitiius et 
' noxiit httUtibus inleritu, 1777 , p»g- i3a.. 
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soporifera, la calmante, la anlUpasmodi> 
ca 'y il quale ultimo partito conta il mag- 
gior numero di seguaci. 

Tengasi quindi per principio che 
r uso dcir oppio porta seco im' insolita 
energia, uno stimolo universale nell' or- 
ganismo, ma più specialmente nel sistema 
del circolo sanguigno e nel sistema cere- 
bro-spinale. Afferrata questa idea , dice 
egregiamente il chiariss. prof. Giacomi- 
ni ( Tratl. dei socc. Terapeutici^ T. l. 
p. Siq), sull'azione primaria ed intrin- 
seca deir oppio, tutti i suoi effetti secon- 
dari nelle diverse malattie vengono mi- 
rabilmente illustrati , e per quanto siano 
essi contradditorii, concorrono tulli a 
confermare all' oppio l'azione ipersteniz- 
zante. Spiegaosi eziandio le strane vicen- 
de di questo farmaco, c come alcuni Tab- 
biano divinizzato, altri calpestalo, come 
alcuni lo usassero in tutte, altri in pres- 
soché nessuna malattia. 

Le azioni chimiche dell'oppio in so- 
stanza sono poi mollo iimilate,e non han- 
no applicazione tei-apeutica di sorta alcuna. 
OPPOSTO, E, I. fBot.J 

Si dà questo nome alle foglie ed ai 
romi quando nascono da due punti la- 
terali diametralmente opposti, cioè V uno 
in faccia alf altro ; 

Ai petali ad ai segmenti di una corol- 
la che siano in opposizione colle fuglielle 
o segmenti del calice. Lo stesso dicasi di 
tutti gli stami in opposizione ai petali^ 
od anche ai segmenti del calice. 

Si dice ancora dei fiori o delle sti- 
pule che sono opposti alle foglie, quando 
gli uni e le altre nascono dalla parte op- 
posta oir inserzione della foglia. 
ORAGANO. 

Sì dà questo nome alla nunione di 
venti assai impetuosi, che soffiano in di- 
rezioni opposte. Differisce adunque l'ora- 
gano dalla procella, perchè non è accom- 
pagnalo nè da pioggia, nè da grandine, e 
più di rado ancora. da tuoni. 
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Infelici i coltivatori di quei ilUtretti 
per dove passa un oragaiio, perchè in 
pochi momenti vi porla la devastazione 
e la dislriìziunc ; le messi rovesciate, gli 
alberi schiantati, i (etti degli cdifizi por- 
tati via, le luandrc disperse, cero le con- 
seguenze funeste del suo passaggio. La 
vista sola d'un tal fenomeno può sommi- 
nistrarne una giusta idea ; e la meglio 
ordita e più circostanziata descrizione non 
potrà mai essere sufficiente. 

Certi paesi vanno più soggetti agli 
uragani di certi altri, quelli, per esempio, 
Isiluoli sotto i tropici ; I' Europa soffre <)i 
I rado i loro furori, ovvero vi si mitigano 
essi quasi sempre in modo da polcr es- 
sere classificati fra le procelle. In tutto 
r anno si può essere esposti alla loro 
azione ; sembra però che in autunno sia- 
|nu più frequenti, che in qualunque allra 
stagione. 

Sembrerebbe, che la debolezza del- 
r uomo nulla potesse opporre a questo 
(eriihile fenomeno, e nondimeno gli abi- 
tanti delle colonie francesi coltivate a zuc- 
chero, neirAiueiica e neirindia, trovaro- 
no il mezzo di diminuire i suoi disastrosi 
effetti con piantagioni d' alberi di ra- 
dici a fittone, e dì fronde flessibili. AU 
r isola di Francia un recinto largo sol- 
tanto alcune lese, posto sotto la salva- 
guardia della legge, ne difende tutte le 
pianure basse poco distanti dui mare. 

In nessun paese d'Europa ai pren- 
dono precntiziom di questo genere; per 
cui quei coltivatole, che soflre le stra- 
gi d' un oraganu, non ha altro partito da 
prendere che quello della rassegnazione ; 
ma se resta inoperoso in tempo della sua 
durata, che non è mai lunga, come fu 
detto, raddoppiare poi deve d* aitiviU'i 
dojio il suo sfogo. Dovrà egli cioè tagliare 
tosto le sue biade, nulla più avendo da 
sperare da esse, e seminarvi in vece al- 
tri grani , come il ravizzone d' inver- 
jno, le rape, la spergola, cc. ; ristabilire 
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le sue chiusure, t i{MVure la iiia casa, rial- 
fare molli dei suoi alt>eri frutHferi, er. 
Uua sterile disperazione non è quella, che 
risarcire possa le sue perdile in qtiesUi 
come in parecchi allri così. (F'tdi il voru- 
holo Procella.) * 

ORATA ; Ciprini ouràins^ Llnn. 

Che cosa sia. 

Pesce del genere ciprioto (vcd. que- 
sto vocabolo)^ urlginarìo della China, e 
che in oggi è assai niolliplicato ncir Eu- 
ropa perchè appunto è buono a man- 
giarii. 

Caratteri part-cohtri. 

Senza barba ; corpo lai go ; coiìa 
divisa io tre parli ; diviene luogo otto 
in dieci pollici. 

fintaggì. 

La vivezza del suo colore, la facilita 
della sua molliplicazione, la sua proprietà 
di vivere nelle acque più coiroUc, e nel- 
la più piccola quantità d* acqua, rende 
questo pesce un ornamento indispensabile 
per lutti i bacini d'actjua dei giardini 
paesisti ; un solo maschio ed una sola 
femmina bastano per popolare in pochi 
anni il più vailo bacino, purché si abbia 
la Sola cura che non ci accosliuo i qua- 
drupedi, e gli uccelli illiofaghì. 

ORBICOLATA, (foglia). f\dì Cir- 
colare. 

ORBICOLO (Bot.) 

Talamo circolare «la ogni parie ap- 
pianato, che nasce rntr«) a) pendio blc- 
chieriforme della niuuiaria. 

ORBILLA o ORCILLO. /Bof.J 

Specie di iaìomo o apoleclo^ che; 
icario definisce per talamo appianalo, i 
dilatato, circolare e scudiforme, terininale; 
e smarginato, costìluito dal tallo, coperto 
ioleramcnte da una lucmbi ana proligera, 
discoidca, liscia e per lo più del colore 
del tuilo. come nelle usnee. ìf* illdenow 
riferisce V orbdìo alla scodeììa^ perchè 
tra r uno e V altra non riscontra alcuna 
diflerenza. 
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ORCEOLATO. (Bot,J 

Dicesi del caBee quando si restringe 
neir orlo e rimane gonfio nel mezzo *, 

E della corolla quando sia monope- 
tala regolare priva di rminonciao, panciuta 
nel mezzo, ma ristretta alle due estremi- 
ti, rappresentando in tal modo un globo. 

ORCHIDE; O^chis, 

Che cosa sia. 

Genere di piante comuni, ma che 
però possono produrre un buon cfletto 
nei giardini. 

Classificazione. 

Appartiene alla classe XX fgynan- 
drio)^ ordine I (monandri^) del sistema 
dì Linneo ed alla famiglta delle orchidee. 

Caratteri generici. 

J^etiarìo a guisa di corno dietro i) 
fiore ; c ihce di molte foglie, irregolare ; 
capsule sotto il ricettacolo. 

Enumerazione delle specie. 

Questo genere comprende da oltre 
cento specie : noi però non ci fermeremo 
a descrivere che le più comuni. 

O. ABORTIVA ; O. oftorfiva. 

Caratteri specifici. 

Caule allo un piede, fornito di sca- 
glie corte e guainale, riolaceo, e violacei 
pure le scaglie ed I Jiori che sono dispo- 
sti in una spiga lassa \ la divisione iuferio- 
re ovale, aguzza, interissima. 

Dimora e Moritura. 

Questa specie è comune nei boschi, 
e fiorisce in aprile e maggio. 

O. BIAXCA; O. bifoìia - O. alba . — 
Volg. Cipolle di serpe ; Cipolle di due 
foglie y Testicolo di volpe. 

Caratteri specifici. 

Caule alto un piede c mezzo ; Jò- 
glie lunghe, radicali ; fori biancastri, in 
ispiga lassa e terminale, di un grato odo- 
re ; divisione ioferiore intera; sperone 
lunghissimo. 

Dimora e fioritura. 

Questa bella specie cresce nei sili 
erbosi, e fiorisce m giugno. 
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O. BICORNUTA ; O. bicorms. 

Caratteri epecifici. 

Fo^ ovidi, lunghe, lineate al di 
sotto \Jiori odorosissimi, di un verde gial- 
lognolo, disposti in ispiga lassa ; brattee 
riflesse. 

Dimora e fioritura. 

Pianta perenne, originaiia del capo 
di Buona Speranxa, eflorisce in settembre. 

O. BRUSTOLATA; O. ustulaU. 

Caratteri specifici. 

Calice allo ulto a dieci pollici \Jo- 
glie lunghe, strette ; fiori piccoli di un 
pur|)ureo molto curici) , infeiiurmento 
screiiati di rosso c di biauco ; la ilivisio- 
tic inferiore bianca, punteggiala di rosso 
a quattro lobi ; sperone corto ed ottuso. 

O. BUFFONE ; O. mo io. 

Caratteri specifici. 

Caule alto sei a otto pollici \Jbglie 
sli ctte ; fiori porporini, in ispiga lassù, 
poco numerosi , iiivisione inferiore a 
quattro lobi venali ; sperone ottuso e ri- 
volto in su. 

O. CARNEA. 

Caratteri specifici. 

Foglie rotonde, solcate al di sotto ; 
fiori interamente bianchi , carnicini al> 
r esterno, senta odore, a due speroni^ 
disposti in ispiga compatta. 

Dimora. 

Pianta perenne, originaria del ca- 
po di Buona Speranza. 

O. CORROPSEA. 

Caratteri specifici. 

Caule alto un piede e mezzo 
glie radicali, strette e lunghe porpo- 
rini, non iscreziati, di un colore grato, in 
ispiga : divisioni bterall aperte ; sperone 
lunghissimo c setaceo. 

Dimora e fioritura. | 

Questa specie è comune nei piuiì 
secchi, e fiorisce in giugno. 

O. FRANGIATA ; O.fifnbnata. 

Caratteri specifici. 

Caule diiiito, tetragono, munito di 
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molle foglie alterne, s^ili^Iunghe, acute, 
interissime, carenate, guainale ; fiori dì 
un ceruleo porporino, in ispiga lunga ; 
la divisione inferiore a Ire lobi cigliati ; 
sperone più lungo deiV ovario» 

Dimora t fioritura. 

Pianta perenne, urìgìnarìa del Ca- 
nada : fiorisce in luglio. 

O. LATIFOGLIA ; O. laiifolia. 
Caratteri sperfici. 

Calice alto un piede e più, conca- 
vo, fogliato in tutta la sua lunghezza ; 
foglie radicali, larghe un pollice e mezzo, 
ordiuariameole macchiate ; divisione in- 
feriore larga, picchiettata, a tre lobi, dei 
quali i laterali rìdessi e dentali ; sperone 
conico ; brattee più lunghe dei fiori. 
Dimora. 

Questa specie è comune nei prati e 
nei pascoli. 

O. MACCIIIATA ; O. maculata» 
Caratteri specifici. 

Caule alto un piede e mezzo, pie- 
no, fogliato ; ^^/le strette e macchiate, 
siccome il caule, di punti rossi 'sfiori di 
piacevole odore, screziati e picchiettali di 
bianco c di purpureo; divisione ìnrerìure 
piana a tre lobi, de' quali i due laterali 
sono dentati e quello di mezzo piccolo ed 
aguzzo. 

Dimora e fioritura. 

Specie comune nei prati e nei pa- 
scoli, e fiorente in giugno. 

O. MASCHIA ; O. mascida. 
Caratteri specifici. 

Caule allo un piemie e più \ foglie 
piane, aguzze, ordin^riaiuente macchiate; 
fiori mollo grandi, porporini, in ispiga 
lunga tre pollici : divisione inferiore a 
quattro lobi crenati ; sperone ulluso e 
dli'tUu ; le due divisioni laterali opertissi- 
me e riflesse. 

O. MILITARE; O. tnilitaris. 
Caratteri specifici. 

Caule alti) un piede e mezzo ; Jo- 
glie radicali, lunghe da G u 8 pollici, 
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larghe tre pollici \Jiori grandi, screiiati di 
purpureo e dì bianco in ispiga lunghissi- 
ma ; le divisioni superiori congiunte e 
brune all' esterno ^ la divisione inferiore 
a cinque lobi e carica di punti porporini. 

Fioritura. 

Questa specie, una delle più belle di 
questo genere, fiorisce in maggio, ed ì 
suoi fiori rassomigliano ad un elmo. 

O. ODORATISSIMA. 

Caratteri specifici. 

Caule alto un piede, fogliato :^/ò- 
gtie intere, lineari ; Jiori afiàllo porpo- 
rini, in ispiga sottile, di un odore grato j 
sperone ct)rto. 

O. PALLIDA ; O pallens. 

Caratteri specifici. 

Caule alto cinque pollici *, foglie 
lanceolate , aguzze ; fiori giallognoli, io 
ispiga lassa; la divisione inferiore più 
gialla ed a tre lobi ; sperone un po’ cur- 
vato in alto. 

O. PIRAMIDALE; O, pyramidaìis. 
Caratteri specifici. 

Caule alto un piede \ foglie lunghe, 
fiori porporini in ispiga corta, densa, pi- 
ramidale ; divisione inferiore a tre riUgli 
rotondi ; sperone sottile c lungo. ^ 
Dimora e fioritura. 

Questa bcll.i specie cresce nei prati 
secchi, e fiorisce in giugno. 

O. PUZZOLENTE; O. coryophora. 
Caratteri specifici. 

Caule alto sette a otto pollici sfo- 
glie ladiroli, interissime ; fiori piccoli, 
numerosi, di un russo misto di verde, io 
ispiga po<'o densa ; divisione iuferìore u 
tre lobi aguzzi ; sperone ricurvo e corto. 

Fioritura. 

Questa bella specie fiorisce in gingoo. 
O. SIMIA. 

Caratteri specifici. 

Caule alto un piede \ foglie radicali 
lunghe quallru pollici, larghe uno c mez- 
zo ; fiori biancastri, marchiati di f>orpora; 
la divisione iofei iui e a cinque lobi ; quat- 
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tro de' quali molto stretti, il quinto eoo- 
siste in una piccola linguetta aguzza ; 
questi lobi cosi disposti imitano la figura 
di una piccola simia appiccata. 

CoHivauone. 

Le orckidi vivono in piena terra ; 
amano i luoghi freschi, un poco ombrosi 
e di trovarsi in mezzo ad altre erbe. Si 
moltiplicano per seme ; ma questa ma- 
niera essendo assai lunga si usa piuttosto 
o di levare queste piante colla loro terra 
nei luoghi nei quali crescono e di por- 
tarle al sito destinato, bene avvertendo 
di cavarle molto a fondo, perché i loro 
bulbi alle volte essendo molto bassi, non 
si avrebbero che i cauli senza i bulbi, se 
si volessero levar solamente le glebe su- 
perfiebh'. 

Vsi 

Le radici deQe orchidi bollite e 
quindi seccate, danno una farina gommo- 
sa molto nutriente, e però proposta nella 
tisi : questa sostanza è il cesi detto salep 
dei Turchi, tanto vantato per rimettere 
le forze perdute, usandolo in cibo. 

OnCIIIDEE (puicTz). (Bot.) 

Uose ( 1 ) definisce le orchidee per una 
famiglia naturale di piante monocotiledo- 
nie che hanno una corolla (calice di Jus- 
siett) divisa in cinque parti, cioè quattro 
superiori ed una inferiore (nettario di 
Linneo).^ la quale ordinariamente è più 
grande e di difierente struttura : hanno 
un ovario inferiore munito di un solo 
stilo soventi volte adnato alla base della 
supcriore divisione, qualche volta cortis- 
simo o quasi mancante ; lo stimma dila- 
talo non del tutto terminale, ma è come 
appoggiato alla parte anteriore dello stilo. 
Dalla sommiu'i dello stilo sotto lo stimma 
esce una sola antera biloculare a logge 
distinte, motivo per cui la famiglia viene 

(i) IVouc. Dici. /lise, nat.y T. XV, 
V*c‘ 429- 
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ìisguardata come diandra, ora adnale ai 
due lati dello stilo e sessili, ed ora porta- 
te sopra un corto filamento ; sono bivaU 
TI, rigonfiate da una polvere fecondante 
riunita in una piccola massa. Il /rutto è 
una casella uniloculare, trivalve che si 
apre alla sua base ; essa è munita di sei 
nervi saglienti, tre dei quali s 8 no adnati 
longitudinalmente sul mezzo delle valvole, 
ì quali cadono con queste ; i tre altri sono 
persistenti e collocati alle giunture delle 
valvole ; semi numerosi, per lo più finissi- 
mi, spesso arillati, e portati sopra una pla- 
centa adnala longitudinalmente nel mezzo 
di ciascuna valvola : V embrione di que- 
sti semi è piccolissimo, e sta coUocoto 
alla base di un perisperma carnoso. 

Le piante che appartengono a que- 
sta famiglia hanno le radici fibrose, ma 
più spesso sono tuberose, semplici o di- 
vise ; i loro steli sono d'’ ordinario sem- 
plici, erbacei, scapiformi e qualche rara 
volta rampicanti *, le loro yb^/ce radicali; 
sono guainanti, nervose, e le cauUne al- 
terne, sessdi e di sovente squamose^ iloro| 
Jiori sono muniti dì spate ; nascono alla 
sommità dei fusti, e la loro disposizione 
è per lo più in Upiga e talvolta sono an- 
che solitari \ generalmente hanno un a- 
spetto vistoso, e sono anche qualche vol- 
ta vivamente coloriti ; si rendono poi 
osservabilissimi attesa la loro bizzarra ed 
irregolare slrultara. 

ORCHITIDE , ORCOFLOGOSL 

{.Veti. Vei.) 

Infiammazione dei testicoli, chiamata 
da alcuni anche col nome dì ernia umo- 
rale. Si scorge nei bruti tal deviamento 
se r auimale ha lo scroto più caldo del 
naturale, teso, sensitivo e dolente ; se dif- 
ficilmente sì corica e cammina con isten- 
to. Quando sia T infiuminuziunc violenta, 
ed attacchi ambi i testicoli, <|uesti sono 
11)0110 tumidi, duii e duluiusi; il polso 
leso, frequente e pieno, ed alcune volle 
piccolo ; le orine escono con ditticollj, 
1/ 
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[come pure gli escrementi inteslìnalì che 
|sooo duri e pochi. L'* esito ordinario del- 
la orchitide si è la risoluzione, e beo di 
! rado anche la suppurazione. 

I Se questa ha luogo, si darà esito, 
come negli altri ascessi, alla matcrìa. Le 
contusioni alla parte sono le cause della 
orchitidcj non che tutte quelle che sono 
atte A sviluppare T infiammazione in ge- 
nerale. Il metodo curativo è lo stesso che 
quello per le altre infiammaztoni. Di rado 
nei brutti accade la fimosi e la parafimo- 
si, che però può essere unita alP orchiti- 
de ^ i bagni emollienti sono prc>cTÌIii, 
oltre gli altri sottraenti in genere. 
ORCIO. 

Taso dì legno da ogni parte chiuso 
in cui si mette il vino, P acquavite, Pace- 
to, P olio ed altri liquidi. Rappresenta 
esso un cilindro convesso nel mezzo, 
e composto di pezzi di legno, chiamali 
doghe, c riuniti con la pressione dei loro 
lati, e col mezzo di cerchi calzati a forza. 
La sua cnpacità e le sue dimensioni va- 
riano infinitamente secondo i luoghi. La 
scarsezza del legname non ha permesso 
ancora d** assoggettare questo utensile ad 
una capacità ontforme, come le altre mi- 
sure ; diviso vieue in mezzo, in quarto, 
in ottovo d'orcio, e queste divisioni 
acquistano, secondo t luoghi, diverse de- 
nouiinazìuai. 

La costruzione degli orci richiede 
molla abilità ; nè deve essa intrapren- 
dersi dai coltivatori , perchè, oltre al 
maggior dispendio, il lavoro riescirebbe 
peggiore di quello eseguito dui bottai <li 
professione; basterà eh* essi imparino a 
distinguerne i buoni dai cattivi; ed i pre- 
cetti propri a guidarli in tal cognizione si 
trovano a\V articolo Viso, al quale l i- 
meitiamo il lettore. 

Quasi lutti gli orci sono fatti cui 
legno di quercia pednncolaUt, o quercia 
bianca dei taglialegna, per essere il solo, 
che si fende lungitudiiialiuentc in tavole 

4 ^ 
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lottili, le quali, qusD'lo lono appianate, si 
chiamano dugu. ( F'tdi questo vocmbo- 
lo.J Alle volte però si adopera anche il 
castagna, ma la sua durata è minore. Per 
richiudere poi i solidi, si costruiscono gli 
orci anche in abete ed altri legni bianchi, 
ed allora i pexxi, che li compongono non 
sono già doghe, ma tar<Je segate. 

Gli orci servono ai coltivatori non 
solo per tenervi il vino, ma quando so- 
no vuoti, si adoperano anche per ripor- 
vi, dopo levato uno dei fondi, mollissimi 
altri oggetti, come grani, semi, farine, 
crusca, cenere, ec. ( Vtdt il vocabolo 
Butte. ) 

ORCOTOMIA. P^edi Castbaziohe. 

ORDINE. {BoQ 

In un metodo artiGciale chiamasi 
ordine quell' arbitraria suddivisione delle 
classi, la quale riunisce que' generi che, 
oltre di avere in comune il carattere clas- 
sico, ne hanno parimenti un altro stabilito 
sulla struttura di alcune parti della frut- 
tificazione. Nel metodo naturale, all' in- 
contro, gli ordini o famiglie vengono de- 
dotte dalla considerazione esatta di tutte 
le parti componenti le piante, di modo 
che nell' abito loro si viene a stabilire 
una compiuta analogia, e dalla riunione 
di diversi generi sorgono dei gruppi di 
piante che diconsi ordini o famiglie na- 
turali. 

ORECCHIATO. (Zooj.) 

Si dà questo nome al cavallo che 
ha le orecchie larghe, lunghe e pendenti. 

ORECCHIE. (Zooj.; 

Situate le orecchie lateralmente alla 
sommità della testa, hanno la loro base 
nel lato esterno della porzione petrosa o 
acustica del temporale , e sono diver- 
samente (xmfignrate secondo la specie 
(ordinariamente però in quasi tutti i clas- 
sifirjiti animali domestici la figura delle 
conche è quella di uii cono ). Esse ven- 
gono formate ìnteiamente da cartilagi- 
nea sostanza, esternamente ed interna- 
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mente rìveslite dagl' mtegumenti, e poste 
in azione dai muscoli che ne drcondaao 
la base ; servono poi alla direzione e mo- 
dificazione dei raggi sonori ; considerate 
si latte conche nel cavallo, per essere pro- 
porzionate devono le loro dimensioni 
corrispondere a quelle della testa e del 
corpo ; nla quando sono piccole, sottili 
e corte, si hanno in maggior pregio. fF'. 
Udito.) 

ORECCHIE APPANNATE, OREC- 
CHIE DI PORCO. (Zooj.J 

Cosi ti chiama il difetto del cavallo 
che ha le orecchie larghe , molto pesanti, 
pendenti, e troppo distaccate le une dal- 
le altre. 

ORECCHIETTA. F cdi STiroLs. 

ORECCHINO. F tdi Toaciaiso. 

ORECCHIO DI GIUDA. 

Nome volgare del cantarello co- 
lmine. 

ORECCHIO DI LEPRE. 

Specie di bitpleuro. 

ORECCHIO D’OLMO. 

Nome volgare del boleto del noce. 

ORECCHIO D' ORSO. 

Specie di pianta del genere prima- 
vera. ( F idi questo vocabolo.) 

ORECCHIO D’ UOMO. 

Nome volgare dell' avaro. 

ORECCHIO DI SORCIO. 

Nome volgare dri cerastio. 

ORECCHIO DI TOPO. 

Nome volgare della peloteBa. 

ORECCHIONE. 

Parte deH' aratro che serve a rove- 
sciar fuoii del solco la terra già staccata 
dal vomero. (Fedi Aesteo.) 

ORECCHIONI. Fedi Asgika. 

ORECCHIUTA (voglu). (BoL) 

Quella che alla base od accanto al 
pistillo ha due appendici o fogliolioe. 

ORGANI DELLE PIANTE. (Bot.) 

Si dà il nume di organi a lutte le 
parti attive che costituiscono gli esseri 
organizzati tanto animali che vegetabili, il 
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cui movimento comincia colla vila e ler- 
mina con essa. 

Gli organi dei vegetabili vengono 
distinti in similari o semplici, ed in dis- 
similari 0 composti. I primi sono quelli 
che risultano da parti tra loro simili ed 
omogenee, e questi sono i tessuti tubuloso 
e emulare, i vasi linfatici e le trachee. 
I dissimilari poi sono i provenienti dai 
primi, e si distinguono tra di essi per la 
loro esterna figura. Si dividano questi in 
conservatori e riproduttori. Tra i primi 
vengono annoverate le radici, il tronco, 
le foglie, e tra i secondi si coUocano il 
fiore ed il frutto. 

ORGANICO. 

Aggiunto di quei corpi, i quali, ol- 
tre dì possedere le proprietà fisiche o 
chimiche di estensione, cioè, di figura, 
divisibilità, porosità, gravità, affinità, ec., 
ne posseggono altre dipendenti da un 
principio vivificante, e perciò dette vita- 
li, in virtù delle quali gli esteri aif anid 
si nutrono e crescono per interno svol- 
gimento di materia, eseguendo movimen- 
ti determinati dagli agenti drcostonti, qua- 
li tono r acqua, I' aria, la luce, il calo- 
rico, il fluido elettrico, gli alimenti alla 
cui azione la loro esistenza è appieno 
sommessa. 

ORGANIZZAZIONE DEI VEGE- 
TABILI. 

Tutti i vegetabili tono composti di 
una tessitura membranosa, che nella mag- 
gior parte dei casi sembra continua, e 
che si presenta a noi sotto due dislintis- 
tìme forme : talora si spartiscono es- 
si in mudo da formare pìccoli vóti , 
o piccole cellette esagono , chiuse da 
tutte le parti ; talora questi vóti si pro- 
lungano in modo , da comporre tubi , 
o rasi di forma e di grandezza varia- 
bili ed aperti alle estremità . Nel pri- 
mo caso portano essi il nome di tes- 
suto CZLLULSEE, ossìa T’TaiCCI.SEE ', nel 
secondo , quello di tesscto viscola- 
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EE. ossia Ti’BDi.sEB. ( Vedi questi vo- 
caboli. ) 

Le chiusure, che separano i vóti 
del tessuto cellulare sono comuni a due 
cellule, ed alle volte bacati da pori. 

Il lessato cellulare esiste in tutti 
i vegetabili ; esso A abbondante nella mi- 
dolla, nella scoria, nei frutti ; cuntieue 
diversi liquidi che vi sono io riposo, od 
in moto assai lento, e serve senza dubbio 
alla loro elaborazione. Quando le cellule 
sono egualmente compresse per tutti i 
versi , acquistano una forma esaedra 
quasi regolare ; se la compressione è 
ineguale, si prolungano, e formano cel- 
lule tubolate, le quali sono, propria- 
mente parlando, altrettanti prismi esae- 
dri ; queste cellule tubulate esistono nel 
contorno dei vasi grandi, ebe sembrano 
trarle con essi nel loro crescimento , 
e prolungare le cellule vidoe ad essi ; 
questi vasi e queste celiale tabulate ot- 
turati ed indurati dal deposito delle mo- 
lecole elementari, formano ciò, che si 
chiama la mas vegetsm. (Vedi Fnas 
DEU.E ruETE.) 

I vasi sen'ono a trasportare, e qual- 
che volta forse anche ad elaborare gli 
umori del vegetabile. Non esistono pe- 
rò in tutte le piante, e mancano in parti- 
colare negli ACOTiLEOoai. (Vedi questo 
vocabolo.) Sono poi collocati sempre 
nella direzione longitudinale della pian- 
ta, ed aderenti alla circondante tessitura 
cellulare. (Vedi ì\ vocabolo Vasi delle 

PIAETE.) 

Se si considerano i vasi relativamen- 
te al loro uso, distinguerli conviepe in 
losi sugosi o linfatici, che trasportano 
gli umori dal muiiiento dell' assorbimen- 
to lino o quello della loro cleboraziune, 
ed in vasi proprii, che trasportano gli 
umori dopo l'epoca, in cui per l'elabora- 
zione propria a ciascun vegetabile acqui- 
stato hanno una natura particolare. 

Laonde convien dire, che la clas- 
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ùijcntione degli organi elemcnlari c 6oo- 
'rsk mollo imperfella : distinguere non si 
possono con predsioae gli organi d' un 
corpo virente, se non dopo ricono- 
sciute le loro funzioni ; e questa co- 
noscenza è quella, che ci manca nella 
maggior parte dei casi. Noi confondiamo 
nella medesima classe la membrana, che 
separa T umore zuccherÌDo delP arancia 
con quella che produce T olio aromaticu 
della sua scorza ; eppure la diversità dei 
prodotti indicar deve una diversità di 
natura. 

Tutto questo complesso di cellule 
e di \ osi comunica con gli elementi ester- 
ni per mezzo dei pori , di cui distìn- 
guere si pc>sseno quattro specie, cioè : i 
pori cellulari^ i pori radicali^ i pori cor- 
ticali^ ed i pori glandulari. (f^edi il 
cahoìo Poro.) 

La presenza o V assenza di questi 
diversi organi, c la rispetliva loro dispo- 
sizione costituiscono ì caratteri anatomici 
delle tre grandi classi del regno vegetale, 
le sole fondale 5uU'' anatomia, cioè: 
gli AcoTii.EDoxi, che non hanno nè pori 
corticali, nè vasi ; i rooRocoTiLEOo?(i, 
che hanno pori corticali e vasi, ma non 
disposti a strali concentrici ; 5.^ i Dico- 
TiLEoo^i, che hanno pori corticali e vasi 
disposti a strati concentrici, circondanti 
un cilindro centrale di tessitui'a cellulare. 

Gii organi elementari ora da noi 
enumerati costituiscono, con le diverse 
loro combinationi, gli organi composti, 
dei quali opparisce la serie al vocabolo 
Orgsri, ed i loro caratteri, non meno 
che le rispettive funzioni ai loro particu- 
l.iri vocaboli. 

ORIENTAMENTO DEI FABBRI- 
CATI RURALI, (ydrch. rur.J 

L' espttfizione più favorevole, che 
dare si possa a questi fal>l)rìcati, è asso- 
lutamente relativa alla loro destinazione; 
e questa migliore esposizione è spesso 
locale. 
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o Ciascun paese, dice Aosier, ha H 
suo Tento dominante o disastroso, occa- 
sionato da circostanze puramente locali ; 
tali SODO le catene di certe montagne, che 
spezzano o fanno rifluire i venti ; tali 
sono le foreste, che gli attraggono, le palu- 
di e gli stagni, che li caricano di miasmi ; 
tali sono finalmente molte altre cause, 
che prevedere non possiamo nè descrive- 
re, ma delle quali ognuno nel suo paese 
conosce i funesti cfTelli , senza cercare 
di scoprirne la causa fisica e sempre 
agenle. » 

L'esposizione di tramontana e mez- 
zogiorno sembra in generale la più sana, 
e per conseguenza la più favorevole per 
la dimora delF uomo. Questa doppia 
esposizione procura alla sua abitazione il 
vantaggio d' essere meno fredda in inver- 
no, turando le sue operture di tramonta- 
na, e d'' essere sanissima in estate, a mo- 
tivo delle correnti d' arìu, che vi si pos- 
sono tirale da tramontana, [>er temperare 
il calore della stagione. Qiietto doppio 
vantaggio non viene ofierto da nessun' al- 
tra esposizione. 

Quella dì Vruioonlaoa-occidente, o 
d** occidente è generalmente riguardata 
come la più mahana per le abitazioni. 

Gli uccelli ed insetti domestici non 
prosperano die alle esposizioni di levan- 
te e di mezzogiorno, laddove la tramon- 
tana è r orieataiiumtu più conveniente 
alla salute dei quadrupedi. 

La tramontana è finalmente T espo- 
sizione migliore, cht* scegliere si possa 
per la conservazione dei grani e dei fo- 
raggi, quando le radici ed altri legumi di 
inverno che preservare si vogliano dalle 
gelate, esigono al contrario un' esposi- 
zione del lutto o[>posta. Necessario quindi 
si rende V orientare i difiereoli fabbri- 
cati d^ uno stabilimento rurale in modo, 
die ciascuno di essi si trovi ad un** espo- 
sizione la più favorevole olla sua desti- 
nazione. 
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Ma questo precetto non è sempre 
rìgorusameate pralicabtle^soprattuUo oeU 
la costruzione dei poderi della grande 
coltivazione, giacché volendovi assoggeU 
tare tutti i fabbricati, occupar conver- 
rebbe un' estensione troppo vasta di 
terreno, per cui a tutti bastar non po- 
trebbe la vigilanza del fiUaiuolo, alla qua- 
le indispensabile diventa il sottometterli 
tutti. 

Per supplire a quest* ultima condi- 
zione, disporli si deve intorno alP aiuta- 
ztone ad una distanza, che non sia trop- 
po lontana, e stabilirne gl* ingressi in 
modo, che osservati esser possano imme- 
diatamente. Allora non si trovano essi, 
per verità, tutti alFesposizione voluta dal- 
la loro destinazione, ma un pi oprietario 
islriittu potrà sempre rimediare a questo 
inconveniente, collorando alle esposizioni 
meno favorevoli quei Ijestiami, ai quali 
recar possono il pregiudizio meno grave, 
e correggendo d* altronfle il difetto di 
es]>OMziune coi mezzi indicati dall* arte. 

ORIGANO ; Origarttim. 

Che cosa sia. 

Genere dì piante che aggiungono 
varietà nei giardini, e che inoltre meritano 
4li essere coltivate, specialoienie alcune 
specie, per le qualità medicinali e pel 
loro buon odore. 

Classi/ica'i.ione. 

Appartiene alla classe XIV (didyna- 
tnia)^ ordine I (^mnospermia) del siste- 
ma di Linneo., ed alla famìglia delle ìab- 
hiatCy giusta Jiwsien. 

Caratteri generici. 

Calice ineguale, ora a due labbri o 
» due parti, ora quasi a cinque parti 
corolla a tubo compresso , labbiato , il 
labbro supcriore dìrillo, intaccalo, e 1* in- 
feriore trifido, quasi eguale*, ^or/ ristret- 
ti, in ispìga embriciata di brattee ovali, 
uoiflore, colorate. 

Enumerazione delle specie. 

Questo genere compreude una doz- 
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zina circa di specie, le quali tutte hanno 
un odore aromatico [leoelraiilissìmo; noi 
però non ci faremo o parlare che delle 
più importanti. 

O. COMUNE ; O. vulgare — Volg. 
Regamo ; y/cciughero. 

Caratteri specifici. 

Canìi numerosi, rc»sicci, quadrati, 
alti due a ire piedi^yò^ie pcziolate,ovali, 
leggermente dentate, pelose al di sotto; 
fiori piccoli, rossi o bianchi, in ispighe 
rotonde, ammassate, pannocchiute, ter- 
minali. 

f”arietà. 

Ne ha una più piccola. ; O. hmnile. 

O. DITTAMO o DI CANDIA ; O. 
diclamus. 

Caratteri specifici. 

Caule allo un piede e mezzo, ra- 
moso, tomentoso ; foglie orbìcolori, inte- 
rissime, sugose, carnose, fragilissime c fa- 
cili a staccarsi, rugose, molt(» tomeuluse, 
biancastre ; fiori porporini , in ispighe 
pannocchiute , fogliale e pendale ; tali 
s{)ighe sono rossiccie, verdiccie e glabre. 

Dimora e fioritura. 

Pianta fruticosa, originaria delPisola 
di Candia : è sempre verde, e fiorisce in 
giugno ed agosto. 

O. EGIZIANO; O. aegyptiacum. 

Caratteri specifici. 

Caule, alto un piede e mezzo, ramo- 
SQ\ fogle rotonde, alquanto sugose, bian- 
castre, tomentose, incavate in forma di 
cucchiaio ; fiori di un rosso pallido o 
bianchi, io ispighe rotonde, ristrette, sen- 
za brattee. 

Dimora e fioritura. 

Pumta fruticosa, sempre-verde : è 
originaria dell* Egitto, e fiorisce in giu- 
gno ed agosto. 

Coltivazione ed usi. 

L* origano comune vegeta ovun- 
que ; le altre due specie domandano Ea- 
rancicra ed una terra leggera c buona; 
queste temono V umidità costante . S« 
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niolliplicano per mezzo del teine, ed an- 
che colle barbatelle falle nel corso della 
state. 

Tutte le parti «lelP origano romu- 
he^ e specialmente le sue cime, suno odo- 
rose ed acri, e riguardate in medicina 
come cordiali , aperìtive, emmenagughe, 
detersive e risolutive ; servendosene in- 
vece di luppolo nella birra si pretende 
che la rendano più forte, e più suscetti- 
bile di conservarsi. Usaosi pure nei paesi 
settentrionali per condire le vivande, per 
tìngere le lane in rosso, cd anche invece 
di tè e di tabacco; tutti i bestiami man- 
giano questa pianta, eccettuale le vacche. 
1* O. egiziano è il più elegante fra tut- 
te le specie di questo genere ; T O. dittai 
mo è notabile per la sua blanchezta e 
forte odore. 

ORIGINE DELLE PIANTE. (Bot.) 

Ogni pianta trae b sua origine o 
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dai semi o dalle gemme. La dififeretna di 
questa rìpro<luxiooe in ahro non consiste 
se non che colle gemme la pianta si ri- 
produce col resultato delh generaxione ; 
da dò adunque viene che la riprodtttio- 
ne esegtiilasi per gemme non si paò e 
non si deve risguardare come una gene- 
razione, ma soltanto una moltiplicazione. 
ORINA. 

Liquore escrementizio che i reni 
separano dal sangue, e che da essi pene- 
lira e si raccoglie nelb vesdea orinaria, 
d' onde espulso viene per il canale del- 
r uretra (i). 

Fourcroy d diede il primo una 
eccellente analisi dell' orina. Noi quivi 
riporteremo però quella di BerzeUus^ 
che è una delle ultime, e certo delle più 
diligenti. 

Secondo questa milU parti di orina 
sono composte di : 


Acqua 

Urea . . 

Solfato di potassa «... 

Solfato di soda 

Fosfoto di soda 

Idro-clorato di soda . . . . 

Fosfato di ammonbea . • . . 

Idro-dorato di ammoniaca .......... 

Addo btico libero ' 

Lattato di aminooiaca j 

Materia animale solubile nelP alcoole, e che accompagnai 

ordinariamente i lattali I 

Materia animale ins<ilubile nelP alcoole ..... | 

Urea inseparabile dalla mnterìa precedente .... 

Fosfati tem>sì con vestigio di calce 

Acido urico 

Muco della vesrtra 

Silice 


*» 935,00 

M o 5 o,io 
M 005,71 
» oo 5 ,i 6 
» ooa,94 

004 ^ 4 ^ 

n 001,65 
»t 001 , 5o 


>» 017*14 


M OOI,UO 
*f 0 01,00 

o 000 , 5a 
» 000 , o5 


|ilO0,UU 


(t) Gli sninisli Joroeilici e sopratiul- 
to il hot, vanno aoggetli a flussi slraor- 
dinarìi d' orine, se mangiarono piante aro- 
roaliche in abbondanza , se fu dato loro 
troppo sale, se assoggettati furono a lavo- 


ri troppo violenti, se dopo un grtn sudore 
improvvissmenie arre»lala venne b loro 
Ireipirazìooe, ee. Questo flusso è nomioa- 
(o DiASSTS. (F, questo vocahoh ) 
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Quando Vorina fermenta, vi ti ivi- 
luppa dell' acido acetoio, e vi ti separa 
ddT ammoniaco. 

L' orina degli animali pascenti con- 
tiene più di carbonato e d' acido beosoi- 
co, che degli altri sali ; ndl' uomo succe- 
de il contrario (i). 

Le basi dì questi tali, e principal- 
mente r urea, tono quelle che cagionano 
i calcoU o le pietre della vescica, a cui 
gli animali domestici, e specialmente il 
cavallo, vanno come l' uomo soggetti. 

Siccome ai soli ed anzi ai più istrui- 
ti veterinari spe'ta giudicar con certezza, 
se un carallu sia veramente affetto dalla 
pietra, e quindi applicargli ì competenti 
rimedj, o ftrgG 1 ' operazione del taglio, 
cosi ci dispensiamo dal pailaruc più a 
luogo. 

Uso siccome ingrasso. 

La orina dell' nomo e degli animali 
è uno dei più elGcaci e forse il miglior 
ingrasso che si abbia, per cui nella En- 
cictopedia economica stampata a Y verduo 
(Tom. XII, pag. 474 ) ** dice, che qua- 
lunque specie di orina è tanto superiore 
ad ogni altro ingtaun. cbe può chiamarsi 
la quintarssensa ; e coloro che ne cono- 
scono il pregio e gli effetti darebbero vo- 
lentieri tre e quattro carra di letame pei- 
un piccolo tino di scolatura di stalla, so- 
prattutto dì vacche, di pecore, di majali. 
t/orina, dice Massac ( SuUa natura ed 
uso dei concimi^ Memoria premiala dal- 
la Società di Berna nel 1767, e ristam- 
pata nd >779), ha questo vantaggio sugli 
aterì ingrassi caldi, perchè fiicilmeate fer- 


|i) Non permettendoci U risIreUezzs 
di uni noie entrare in ulteriori ragguajtli 
sull' orma, rimrlliamo il Ie1ti>ie al secoli, 
do volume del Traile de Chimie del dot- 
tissime si-, barone Tftenard. 
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menta, e perchè colla fermentazione si 
decompone cangiando, per cosi dire, di 
natura. 

Oi questo ingrasso che conserva 
lungamente la sua proprietà fecondante, 
fu tenuto più volte discorso anche dai 
moderni, e fu spesso richiamato su di 
esso r attenzione dei coltivatori : eppure, 
specialmente fra noi, non è ni ricercato. 
Ili raccolto ed usato quanto Io potrebbe 
e lo dorrebbe essere. 

Ho veduto nelle Fiandre ed al- 
trove, conservarsi la orina del bestiame 
culla stessa cura con cui si conserva il 
letame. In alcuni paesi (mi si disse del- 
l' Inghilterra ) vi sono leggi di polizia 
che obbligano gli abitanti delle città a 
tinnire le loro urine, per darle poscia 
ai cultivatori vicini, i quali vengono a 
cercarle ugni mattina. Io pure deside- 
rerei vedere introdotta questa pratica. 
Vorrei che alcuni serbatoi coperti si tro- 
vassero qua e là, negli angoli delle cilLà e 
sulle sponde delle strade, od almeno, che i> i 
si trovassero upportuiiamente alcuni ma- 
stelli ( I ) , bene avvertendo di empirli 
per metà di acqua quando fa caldo, e 
vorrei quindi che si vuotassero due o tre 
volle al gìuruo, empiendone botti op- 
portune. 

E qui volendo scendere a parlare 
specialmente dell' uso pratico dì essa, 
siami permesso di aprire la Raccolta dei 
Rustici latini, forse di troppo trascurata 
dai noi, e riferire quanto in essa vi tro- 
vo, dappoiché appunto penso con Plinio 
(Lib. Vili, c. 9.) che in tali argomenti 
ìsia più sicuro partito il pren^re gli 


(1) A Schio, nel Vicentino, veggonsi 
qua e là dei mastelli, nei quali gli abilaiiti 
vanno a Jeporre le orine. One o Ire volte 
al giorno rrngoito esse raccolte, e portate 
oelle fabbriche dei panni, dove servono 
per mordente, h* orina sarebbe soprat- 
lutlo |iei fabbricatori di salnitro. 
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antichi per guida^ massune nei Jaiii^ Sui 
guati vanno Jra loro d' accordo.^ come 
nel caso attuale^ e penso cori Columelloy 
che la distanza dei tempi, la dilTereoxa 
dei lumi e degli usi non dovrebbe disto- 
glierci dal consultare gli antichi, giacché 
la loro lettura, per sé stessa molto dilette^ 
Tuie, ofTre assai più cose da commendarsi 
che da disapprovare (i) : i moderni ve- 
dranno quante saggie lezioni gli antichi 
ci (ramandaronu. 

Cohimella , parlando dell' orina 
umana, dice /• Alle piantagioni la orina, 
» è di maggior vantaggio dì ogni altro 
» letame. Essa, lasciata per sci mesi di- 
» venir vecchia, se a viti o ad alberi da 
>» frutto si dìa, non per altro governo 
M ridonda maggiormente la rendila ; nè 
tr solo essa aumenta il prodotto, ma %n- 
o che il sapore e 1* odor dd vino e delle 
u frutta rende migliori. Anche frammi- 
o stavi morchia vecchione priva di sale, 
9* acooDciameiite si può innaffiarne altre 
o piante fruttifere, e principalmente olivi. 
*f dacché adoperata ancor sola giova. Ma 
o entrambe sono da usare sopra tutto 
o nel verno, e fin eh' è primavera, in- 
o nanzi P estive caldane, mentre le vili e 
t> le piante sono ancora scalzate. 

Parlando p«ù dei lavori da farsi in 
novembre (lih. XI, cap. a ) dice : « Nel 
»» tempo medesimo scalzale le vigne, Tcr- 
»» snr conviene ad ogni piè di vile quanto 
t» sarebbe uii sestiere di colombina, o un 
w congio d* orina umana, o cjuatfro se- 
*f stieri d' altra qualità di letame. *• 

Plinio j 'ìi quale confermando ciò che 
disse Ttofraslo^ anche prima di Catone 


(i) tìli anlichi hanno pure il segreto 
di nobiiilare tulio ciò che torna uiile, e 
parlando driir ingrassi sanno rireslire i’ i* 
<lca con emblemi ed espreitioni .*ig2rade- 
voli. Nei loro scrini chi Iroverà quell' idea 
di schifosità che nialammlc le lingue ino* 
dcriie vi bauuo apposto? 
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e di Columella, rende sempre il precetto 
più espressivo con la sua particolar ma- 
niera di esporre ; quel Plinio che par- 
lando delle proprietà medicinali dell' ori- 
na prende un tuono solenne e vi trova 
qualche cosa di sacro : magna urinae re- 
Ifgio (lib. XVIII. c. 6) ; quel Plinio^ ac- 
cennando i diversi rimedi (lib. XVII, 
cap. a8) che servono agli alberi contro 
le bestie velenose, coatra le formighe, e 
cuotra ogni altro animale nocivo, dice, 
» die se 1* uva si secca prima di essere 
matura, taglisi il legno della vite sino 
alle radici, si bagni, e s‘ impiastri il luo- 
go ov' è fatto il taglio, come pure le 
piccole radici con acelo forte cd orr- 
na vecchia^ e si vanghi spesso la terra 
al piede del ceppo \ >f e più sotto così si 
esprime : a Alcuni tengono che non gio- 
vi e nodrisca punto meno le orine di 
quello che dice Catone che faccia la 
morchia, purché vi si aggiunga egual 
parte di acqua perchè schietta ivebbe 
danno, n 

£ Palladio pure, parlando dì ciò 
che farsi deve in febbraio alle vili ed agli 
alberi ( Lìb. Ili, cap. 8, lib. IV, cap. 8 
e i6 ; e lib. Xll, cap. io), dice chiara- 
mente: a Se in questo tempo s'infoadoiio 
>/ i meli, i peri e le viti con orina vec- 
u chia, i frulli nuscuao io più abbondanza 
ft e più belli, alb qual cosa farà prò se vi 
n si mescoli la morchia^ e massiiaaiDeole 
>/ negli olivai ; ma questo si dee fare nei 
n giorni più freddi, innanzi che cominci 
» a venir caldo, u Parlando poi dell' in- 
grassar le viti colla morchia, e d' ogni 
altra lur cura d' aversi in marzo, dice : 
n Alcuni altri bagnano il tronco quanto 
ff par loro che busti d' orina vecchia ili 
n uomo, e ffUmo incontanente intorno n!- 
u l' albero una fossa, come un muriaiu, 
o massimamente nei luoghi secchi, aveii- 
>f do pi ima coperto il tronco. 

£ discorrendo del melograno avver- 
te o che se non tenesse il fiore, bagtini 
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V 91 ' <lebbakii> le laUicì tre vulte Tannu^duitu dall' iaglese, un Trattato dcgC Ìk- 
» eoo orìos vecchia, (eauperata eoo egtial g^iusìy composto sulle rebiiooi e sUtisù> 
misura di ac<|ua. i* jche delle diverse contee deiriughìUerra), 

Fioalmente, prescrivendo \ rìmedii etUrnasfa H desiderio di lro%fare UmotUt 
per la snU sterile^ dire: » I Greci coman- di consfertir t acijua in ingrasso. 


•t davano che nei tempi e luoghi medesi* 


Non si è studiato, die' egli, abba« 


M mi si curassero le viti che sono sterili stauaa U modo di convertir V acc|ua in 
M feodendo il tronco, che si terrà aperto ^ingrasso. A tale oggetto non si tratta che 
con uoa pietra, e bagnandolo con quat-|di farla putrefare, cosa più facile ad utle- 
M tro colili di orina ( un colile faceva la^nersi. Se un chimico, soggiunge, trovasse 
M gB.ma parte dell' anfora de' Roiuani^il modo ili far passare proiilamentc allo 
I* un poco più d' un terzo della pinta di stato di putiefaiione uoa considerabile 
f* Parigi, vecchia d* uuinu, acciocché stil-| quantità d'acqua, renderebbe un più gran 
if landò trapassi culle i adici, m ^serviùo all'agricoltura che con qualun- 

Questi passi mi sembrano abbastan- que altra invenzione. 
za precisi, e tuli da non lasciar alcun 11 metodo che promette migliore 


dubbio sull' uso che gli anticlii fucevano|iiuscinienlo, sarebbe quello di dispoiie 
dell'oiioa come ingrasso, e sopratlullO|dei segelabili freschi in un acqua sia- 
dell' orina umana per gli albei*! fi uUìferi|gnanle: in questo intwi.i, pgli ilice, Tacqua 
« per le viti. Tutto vi è l>eae specifìcato, infradicia in pochi gioì ni. 
la quantità del liquida, il tempo, durante Ebbene. Questo metodo ei'a già sta- 
il quale cooTÌen lasciarlo posare, la nii-|lo du gran tempo ìudicuto odia memoiia 
scluBOza coir acqua, la stagione da fame, dell' abate Bertelo» : SulF acqua la più 
uso, ec. \ proficua uilu vegetauoue delle piante^ ebe 

Da quanto abbiam dello si vede, che fu premiala dell' Accademia dì .Montalba- 


la orina si adopera o pura^ o mescolala 
eoo acqua, però la esperienza ri animae 


no r anno 17 85, che chiamò acquare- 
gclatis^a ; della quale ne avrebbe di umU 


atra, che serve singularmenle a migliurarejtu acciesctula 1 ' efficacia, se avesse avuto 
i letamiy i composti od altri ingrassi. |a sua dispusiziunc una kulTicIcnte quanti- 
Se adoperasi pura deve spargersi . là di orina, come quella che ha la pai li- 


sui campi e sui prati in una moderala 
proporzione, ricordandosi di imitare gli 
Olandesi, i quali la spargono ben Jermen- 
tata e non già recente o fresca. Più op- 
portuno sarà poi nei tempi asciutti e nel- 
la estate, mescervi dell' aa{ua, e sparger- 
la nel tempo o (>oco prima di uoa pioggia, 
lohitti anche nel Maceratese, uve si adopera 
per irrigare gli orti, si untKe a tanta acqua 
da rendere quasi nulla quella (orza per 
cui essa abbrucierebbe le pai tì vi> e del- 
le piante, alle quali per caso veolsse a 
contatto. 

Ed a proposito di mescere la orina 
con acqua^ mi sovviene che il celebre 
Jiaurice (pubblicando, nel i 8 uo, tra- 

Dii. dJgric.^ 17 * 


licolar proprietà di pas>ar facilmente alla 
fcrmeiilazione putrida. Ecco come l abale 
Bertelon ragiuon : 

tt La nostra acqua vegetatwa e di 
iP tulle la migliore, giacché contiene i priu- 
o cjpali nutriLÌ\i delle piante : ora non 
o deve far meraviglia che da noi si rao 
o comandi d' infondere oelP acqua sud- 
>• della dell' orina, ed altre inateiie aiu- 
tt mali, giacché gli animali si nutriscono 
pt io gran parte di vegetabilr. L' uomo 
pt stesso nulresi di pane e di ei baggi, c 
pt la curoc che mangia è generalmente di 
animali erbivori, frugi>ort o granivori, 
Pt siccome i poli ; cosi ui ultima analisi le 
» materie animali <jualuuque sieuu, Irag- 
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gono origine dal vegetabili: Nulla è 
» dunque di più semplice c di più facile 
*t che il comporre quest' acqua vcgetati- 
yf va : basta a tal fine mischiare io un' a* 
» equa stagnante delle materie vegeta- 
>/ bili ed animali, di lasciarveTe macerare, 

marcire, fermentare e combinarsi per 
y> un dato tempo, e servirsi poi di que- 
tf st' acqua pei diversi usi di agricoltura. 
» Consumata che sia, rimarranuo in fon- 
» do del serbatoio le parti* più grosse di 

frantumi vegetabiK ed animali : questa 
*t sarà una specie di lievito che darà mio- 

V va proprietà all' acqua che vi sarà ver- 
yy sala successivamente. Solo si avrà Pav- 
M vertenza dì sostituire nnore materie, 
M allorché col lungo andare e colle sue- 
fy oessive lavature le antiche avranno per- 

doto la primn-pcoftfiaià- u 

*t Si potrà giudicare, segue 1 ' abate 

V Berieloìty colla sperienza seguente del- 
tt V eccellenza delP acqua vegefnftva per 
» la molliplicaziooe delle piante, lo ho 
yy seminato del grano-turco in quantità 
yy eguale, in eguali vasi riempiti della ter- 
M ra medesima, e posti ad una stessa 
>* esposizione, con questa sola dìQerenza 
f* che da un tato P innailGamento si face- 
yy va cdf acqua vegetativa, e dall' altro 
yy con ucqua comune. Il prodotto è stato 
yy assai più considerabile nel primo vaso ; 
tt sicché il rapporto medio delle piante 
yy nutrite coll' acqua vegetatisfa è stato 
o di 9^ ; I, mentre quello delle altre noo 
yy è stato, che di 28 : i. n 

y > #1 Io conosco, continua, una gran casa 
yy a Mompellierì, ove non si adacquano le 
yy piante del giardino che cogli scoli della 
yy città, ed ivi la vegetazione é della mas- 
yy sima attività. I grani germogliano più 
yy presto \ le piante vi sono più belle e di 
yy maggior venuta ; P accresdinento n* è 
yy rapido ^ il volume degli steli, dei rami 
yy e delle fogUe vi è maggiore che negli 

orti ', tutii gli erbaggi riescono d' una 
yf succulenza, d' un gusto, d' un sapore 
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n assai superiore a quello degli erbaggi 
•yy dei luoghi circostanti : lo stesso avrie- 
yy ne anche delle frutta. Tale sperìeoza è 
1; stala continuata per lunga sene di aa- 
yy ni, e questo non è il solo luogo ore 
yy sìmil pratica sia in uso : io non saprei 
n addurre una prora più convìncente 
yy delb bontà deW acqua vcgeiatis>a da 
yy me proposta, yy 

Dietro impertanto ripetute espe- 
rienze, io mi credo sicuro nel suggerire, 
che la orina sarà il mezzo migliore per 
farci avere l'acqua vegetativa: basterà 
mescerne una parte con P acquo. Meglio 
poi sarà prendere dei vegetabili, mace- 
rarli dapprima nell' orina, e quindi im- 
mergerli neir acqua. E questa pratica io 
credo che riesdrà più utile di quella sug- 
gerita da Davy^ la quale appunto consi- 
ste nel tagliare le paglie, e seppellirle en- 
tro terra. 

Ma ho detto che la esperien%a sem- 
bra provare soprattutto, che essa può sin- 
golarmente migliorare i letami, i compo- 
sti, ed altri ingrassi. 

Ho veduto i Fiamminghi gettare 
tratto trotto la orina sui loro letami , 
specialmeote quando sono secchi per au- 
mentare la ferAentazione. Aoelte fra noi, 
quella porzione che esce daUa stalla e 
dai pecorili si fa convertire in concime 
utilissimo. La orina mescolata agli in- 
grassi è eccellente per fecondare i cam- 
pi destinati per le patate. In proposi- 
to, Ubiamo le beHe esperienze di Btigel 
pubblicale fino dal 1771 e 73 in una sua 
I Isiruhione sulla cultura delle patate. Ab- 
biamo quelle di Young (Opere, T. XII, 
pag. 369, Edìz. francese). 1 bravi agrìcol- 
torì della provincia Reggiana, quando han- 
no mescolala la massa dì letame, vi sten- 
dono nella fossa uno strato di terra, aP> 
finché le orine, incorporandosi con quella, 
la fertiliazino ; e poi questa terra stessa 
danno alte praterìe, che riescono d' as- 
sai rigogliose. In alcuni luoghi dd Vìcen- 


' — ■ Digitized 



O R 1 

tino assai opporluoamente si racculguno 
le orìoe entio fosse, e vi si gettano insie- 
me a macerare le paglie e gli avana! dello 
strame, e quindi il tutto si mesce alla mas- 
sa dei letami. L' orina accresce cT assai 
le proprietà Jecondanti del gesso sopra 
si trifoglio. Trovasi nella Raccolta delle 
osservationi della società di .fferruj, quan- 
do nel 1768, il sig, Majer cominciò le 
sue esperìenae sul potente ingrasso del 
gesso sparso sopra ÌI trifoglio, l' illustre 
Tdùffelli lo ripetè mescendo il gesso con 
un ingrasso liquido composto di parti tre 
di acqua comune, ed una parte di orina 
o di sterco di bue, e lasciando fermentare 
il miscuglio pel più lungo spazio possi- 
bile. Si aggiunge, che nel cantone di Zu- 
rigo questo ingrasso liquido ha venduto 
più del doppio maggiore il valor delle 
terre. 

Il nostro celebre Giobert (Lett. 1 .ma 
al cav. di Priocca) lagnavasi pure che le 
orine non si adoperassero di preferenza 
a putrefare b raCLi.v (ved. questo voca- 
bolo ) i e questo legno io qui ricordo an- 
che perchè al vocabolo Larvo di questo 
Dizionario (Voi. XIV, pag. 608) io mo- 
strava, che si potrebbero assai bene alle- 
vare gli animali bovini, senza tener loro 
di sotto paglia od altro vegetabile. 

Le ceneri di legna bagnate spesso 
con orina di qualsiasi specie, sono, dice 
Massac (Hem. cit ), specialmente proprie 
ai piati : esse ne aumentano la fertilità, 
e fanno morire gl' insetti che si attaccano 
alle radici. 

E qui, ripetendo con Maurice, che 
se la orina nun manca mai di produrre 
vegetazione abbondante e precoce, pare 
nulla ostante che b maniera più conre- 
nevule di usarla sia quella di servirsene 
nel miscuglio ( composto dai Francesi ) 
formato con terra o con turba,ed un poco 
di calce, questo miscuglio essendo un buon 
iograsso per la maggior parte delle terre 
e sopraltattu pei terreni leggeri sobbio- 
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nosi e venosi, chiuderemo col dire, che 
mescolando alla medesima carboni, fran- 
tumi di legno, sostanze ossee, fuliggine, e, 
come ai avverti, ceneri, calcini e gesso, 
avremo sempre nn ottimo ingrasso, e' 
per le erbe e per gli alberi, specialmente 
per le viti. 

E terminerò finalmente questo im- 
portantissimo argomento, avvertendo che 
la pretesa pratica di macerare le sementi 
nelb orina, ad oggetto di renderle più 
feconde , è una pratica assolutamente 
inutile e falsa, e perciò da rigettarsi del 
tutto. 

ORIZZONTALI, E. fBol.J 

Dicesi dei /lori, quando col fusto e 
coi rami formano un angolo retto ; della 
Foglia, che ti alloatana dal fusto in 
linea porallela formando nn angolo qna- 
si perfettamente diritto col medesimo ; 
della 

Radice, se invece di seguire una 
direzione perpendicolare si estende pa- 
rallela alla superfìcie del terreno ; dei 
Rami. (Fedi Stzsi) ; e del 
Seme , se ha 1 ' ombellico rivolto 
verso r asse del frutto, ossia se l'asse dei 
semi taglia ad angolo retto quello del 
frutto. 

ORLATURA. 

Circonferenza dei baschi e dei cam- 
pi. Gli alberi d' orlatura sono ipirlli , 
che crescono all' estremità esterna dei 
I boschi ; somministrano essi buon legno e 
[Semi in abbondanza. 

ORLICCIO o ORLICCl o CERCI- 
NI. (Bot.) 

Escrescenza 0 gonfiamento circola- 
re che si forma ai margini di un taglio o 
piaga naturale od artìGcbIe di una punta, 
e segnatamente dei tronchi delle piante 
legnose arborescenti. Simile gonfiamento 
ad orlicelo può, secondo Rosier, venire 
considerato sotto tre diversi stali : 1 .° co- 
me cicatrice c riparante la piaga degli 
alberi ; 3.° come serviente di base agli 
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iimcsll \ Ijiialoicnlc come prudurente 

nuore radici alt" esuetoilà di un raiou 
separalo dall' albero. 

Gli orUcci possono prodursi tanto 
artificiaimeDle che oaluralmeole se il su- 
go della pianta è forzato ad arrestare il 
suo corso in qualche parte della medesi- 
ma. L-n bottone che non possa svilup- 
parli, una pressione eseguita sulla scorza, 
ed un ambiente io cui si ritrovi una por- 
ziuDc di un organo possono benissimo 
divenire la causa di tuli protuberanze, le 
quali sembrano formarsi dal sugo discen- 
dente. Imperocché si osserva che se al 
tronco di un giovine albero, od a suoi 
lami si fu una piaga, il gooQamenlu che 
va a prodursi nei labbri della medesima 
vteue seguilo do uno stillicidio di fluido 
die esce dall' allo della piaga stessa, ba- 
ciasi inoltre una forte legatura al Irom oj 
o ai lami di un albero, e si >edi à die il 
goiilmuienlo per e^sa pi'ixlottu è di gran 
lunga maggiore siipeiiormeote che al di 
sotto della legatola ste.su. 

OHNAMEM'O. 

Anliconientc sì volevano i giardini 
tutti pieni d' oinamenli : in oggi gli or- 
nauientì devono esservi quanto è più 
possìbile scarsi. Quanto a noi, non possia- 
mo comprendere come i nutrì padri po- 
tessero Ij orare un tronco d" albero cir- 
condato da una giato di legno dipinta in 
verde più bello d' un tronco nudo. Non 
ci fu mai |Kissibiledi )ireferire una platea 
regulariiieule divisa ad una a praticello ; 
le cattive statue di pietru, di gesso, di 
terra colla ci sembrano sempie estriuseci 
U più delle volte ridicoli. 

I veri uroamenli dei giardini sono gli 
Uber:, gli arboscelli, gli arbusti, le piante 
vivaci ed annue., dhtinte pel fogliame, 
per i fluii, per i fiituì, conti astanti gli 
uni con gli altri per In grandezza, for- 
ma, coloie, cc., le piote verdi, le acque 
pure correnti e dormenti, il voraAo/o 
Gubdim pAtsiSTi, Voi. XII, pag. 792). 
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ORNI'rOGALO ; Oinithogalum . 
(Giardin. ed I\con. dom.) 

Che cosa sia. 

Genere di piante indigene, che of- 
frono bulbi buoni da mangiare, tanto 
cotti oeir acqua, quanto colti sotto la 
cenere, per cui in alcuni paesi servono 
anche di alimento. 

V^ornitogah arabico è forse la più 
bella tra tutte le sped*: di questo genere; 
r O. pirencico ed il ristretto^ hanno un 
caule molto alto e ben guernito di fiorì ; 
il piramidale ha una spiga di uu bianco 
bellissimo; il lungobi alleato è notabile 
|»er le sue lunghe foglie che gli danno 
l'aspetto di un alaterno^ ed il dorato è 
una specie bellissima. 

Classificai,ione. 

Appartiene alla classe VI (hexan^ 
ordine \ (mono^nia) del sistema 
di Linneo.^ ed alla flnniglia delle gigliacee. 

Caratteri generici. . 

Calice connivente alla base, aperto 
olla sommità, persistente ; ^lomenti al- 
terni in numero di tre, allorgati alla base. 
Enunieraì,iotie delle specie. 

Questo geucte com(>reude più di 
cinquanta specie, delle quab però non 
noteremo che le (>iù belle. 

O. AR.ABICO ; O. arabicum. 

Caratteri specifici 

Scapo diritto, cilindrico, idto un 
piede e mezzo, portante all' estremità un 
grappolo corimbiforme, conico, compo- 
rto di mJlì Jiori bianchi, campanulati a 
sei divisioni profonde ; Jbglie corte, un 
(K>cu carnose , scanalale, glabre e ver- 
dissime. 

Dimora e Moritura. 

Pianta pererrne, uriginorìa dell' E- 
gillo e ih Madera : iiorisce in aprile. 

O. DORATO ; O. aurenm. 

Caratteri specifici. 

Foglie lanceolate, orlate da una car- 
tilagine bianca, dentata ; Jiori rìuniti in 
grappoli '^Jilamenti degli stami intaccati. 
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Dimora, 1 

PiaDta perenne, originaria del capo 
di Buona Speranza. I 

Farietà. 

Ne ha tre : una a fiori roisi ; un'al- 
tra a fiorì gialli ; e la terza • fiori ran- 
ciati. 

O. LBNGOBRATTEATO ; O. ìon- 

ge bratteatiim. 

Caratteri specifici. 

Bulbo grossÌMÌmo dal quale escono 
molle foglie lunghe, lancìolate, tpadifor- 
mi, rialzate in gronda, di un bel verde ; 
scopo allo due a tre piedi sfiori bianchi, 
radiali di verde, terminali, diapocU in un 
lunghittiroo grappolo, ed accompagnati 
ila brattee il doppio più lunghe dei pe- 
duncoli, eil a lesina. 

O. PIRAMIDALE ; O. piramidale. 

Caratteri specifici. 

Pagaie luoghkùme, molli, distese a 
terra ; caule alto un piede c mezzo o 
due, portante alla sommità una spiga di 
fiori bianchi , numerosi e raddrizzati ; 
stilo cortissimo. 

O. PIRENEICO ; O. pyrenaicum. 

Caratteri specifici. 

Foglie lunghissime, distese a terra ; 
caule nodo, alto tre piedi, molto grosso 
e diritto, goemito alla sommità di una 
spiga lunga di fiori di un bianco verdic- 
cio, ben aperti, numerosi, che sbucciano 
successivameute ; filamenti luiiciolati, e- 
guali ; stilo della lunghezza degli stami. 

Dimora e fioritura. 

Pianta perenne, originaria dell’ In- 
ghilterra e della Plancia meridionale; 
fiorisce in giugno e luglio. 

O. RISTRETTO ; O. stachyodes. 

Caratteri specifici. 

/’o^/ie lunghe, distese a terra; cau- 
le nudo alto tre piedi : fiori come quelli 
della specie precedente ; divisioni calici- 
nali landolale, bislunghe : filamenti dila- 
tati e lanciulali. 
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O. OMBELLATO. 

Si/uaimia. 

Or. umbellatum, WUItL , Hallh. 
573. — Volg. Latte digaUim , Dama 
dalle undici ore. 

Caratteri specifici. 

Bulbi grossi come una nocdnola ; 
steli alti da cinque in sd pollid, e ter- 
minati da un corimbo di sette ad otto 
fiori grandi e bianchi ; foglie tutte radi- 
cali e scanalate. 

CoUivoùone. 

Gli omitogaìi arabico, doralo e 
lungobratteoto nei paesi settentrìonab vo- 
gliono essere riparati nel verno. Doman- 
dano la coltura di tutte le piante bulbose, 
etl amano un terreno dolce, naturale, al- 
quanto fresco. Si mdtiplicano cui bul- 
belti separati in autunno e subito pianteti. 

ORNITOPO ; Ornithopus. 

Che cosa sia. 

Genere di piante coltivate in alconi 
giardini. 

Classificazione. 

Appartiene alla classe XVII (dia- 
delphia), ordine IV (decandria) del si- 
stema di Linneo, ed alla famiglia delle !e- 
gunùnose. 

Caratteri generici. 

Calice tuhuluso, quasi uguale, per- 
sistente, a 5 denti ; carena piccolissima ; 
guscio cilindrico, lesiniforme, curvo, od 
articolazioni cilindriche. 

Pnwnerazione delle specie. 

Questo genere comprende alcune 
poche specie, fia le quali si trovano le 
seguenti. 

O. COMIÌNE ; O. perpusillus. 

Caratteri specifici. 

Cauli minuti, deboli, coricati, alti 
sei a otto pollici ^Jbglie alate, a cinque a 
sei paia di foglietta, piccole, apposte, in- 
terissime ; fiori piccoli, di un giallo cari - 
co, in teste pedicellate, ascellari. 
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O. COMPRESSO; O. compretsui. 

Carotieri specifici. 

Cauli alti lei pollici •, foglie alale, a 
dieci o do<lici paia di fogliette strette, al- 
quanto pelose •, fiori gialli. 

O. SCORPIOIDE ; O. scorpioides. 
— Volg. Erba <T amore ,• Pii corvino ; 
Piè di gallo ; Pecchia tentennia. 

Caratteri specifici. 

Cauli ramosi, glabri, alti due piedi; 
foglie a tre fogliette scasili ; I* impari 
molto maggiore, di un s erde cenerino ; 
Jiori gialli. 

Coltivatone ed usi. 

Gli omitopl domandano una terra 
leggtra e calda ; si propagano per seme 
che si sparge a dinsora ; la prima è co- 
mucUsima e non si coltiva nei giardini ; 
la riunione dei loro gusci imita benissimo 
il piede di no uccello. 

L'O. scorpioides, pestato ed appli- 
cato alla cute, la corrode e l'esulcera ; il 
che spiega percbi si chiami erba (T a- 
more j la specie O. comune ho avuto 
credilo di aperitiva e di diuretica ; viene 
però poco adoperala. 

ORAITROFO ; Ornitrophus. 

Genere di arboscelli esotici, che fra 
noi domandano la stufa calda. 

ORNO. 


cosa; casella di una sola cariti con molti 
semi ; gianduia sotto bi base del germe. 

Enumeratone delle specie. 

Questo genere comprende una ven- 
tina di specie ; noi però parleremo sol- 
tanto delle due seguenti , siccome di 
quelle che da un momento all' altro ca- 
gionano soventi la desolaxione dei cam- 
pi, specialmente seminati a fove o piselli 
ed a canapa. 

O. COMUNE. 

Sinonimia. 

Oro. major, lànn. — VoJg. Bru- 
cia legioni ; Fuoco selvatico ; Fuoco di 
sant Antonio ,- Stronamoco ; Fiamma ; 
Lomioni f Mal et occhio Succiamele o 
Sporchia. 

Caratteri specifici. 

Sadico tuberosa, sugosa -,/usto pe- 
loso, semplicissimo, spigalo, rossastro; 
fiori bianco-giallastri o fulvi, disposti in 
ispiga sulla estremità dello steb ; una so- 
la stipula. 

O. FRONDOSA ; Oro. ramosa, Lin- 
neo. — Tulg. Lamioni della canapa. 

Caratteri specifici. 

Radice grossa, o lievemente tube- 
rosa \Justo ramoso, liscio, allo dai quat- 
tro ai cinque pollici ; corolla divisa in 
cinque parli. 


Nome volgare del frassino col fiore. 

OROBANCIIE ; Orobanche. 

Che cosa sia. 

Genere di piante alcune specie del 
quale essendo parassite delle piante c de- 
gli alberi, possono cagionar loro dei diiii- 
ni significanti. 

Classificaiioiie. 

Appartiene alla classe XIV fdidy- 
namla), ordine I (angiospermia) del si- 
stemi di Linneo,eà alla famiglia delle oro- 
baneaidi. 

Caratteri generici. 

Calice bifido, quadrifido o quinque- 
Gda ; corolla tubolata, bilabbiata, ventri- 


Dimora, e modo di vegetai,ione. 

1 contadini credono che queste, 
piante siano uno sfogo della terra, o 
piante di oscura orìgine. Credono pure 
che le ginestre si cangino io succia- 
meli : ma sappiano essi che s' ingannano 
a partito. 

L' orobanche comune cresce assai 
spesso io Europa nei prati asciutti, sul- 
r orlo dei boschi, nelle terre sode, ove 
allignano le ginestre, i giunchi ed altii 
arbusti della famiglia delle legumino- 
se, sulle radici delle quali preferisce di 
crescere, e cagiona immancabilmente la 
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morte della radice, sopra la qoale essa 
'vive ; e con essa muojoan gli erbaggi a 
cui appartiene, e non gii alberi, come fu 
detto da alcuni, o almeno questi muojono 
assai diilScilmente. 

Queste piante psrassite nascono or- 
dinariamente entro lo spaaio di quindici 
giorni, e da aprile a maggio. Da princi- 
pio Tedesi appena snllcralo il terreno 
a guisa di piccoli fungheUi ; e successi- 
vamente, e con istraurdiaaria celerità, 
spunta la pianta, fiorisce e si moltiplica 
per modo che da un momento all' altro 
interi campi ri sono ricoper'i, e quindi 
il male si vede avanzato cosi da essere fin 
d' allora senza rimedio. E poi si noti pure 
che i temi di queste piante viver possono 
lungamente entro terra senza germinare, 
ove si trovino di molto profonde, o forse 
anche dove non trovino una radice su cu! 
piantarsi. 

Afe*%i per distruggerle. 

Un'ottima relazione suU'oroiancAe 
stese il eh. Pier /Antonio Micheli, che 
lessi per caso nella Biblioteca pubblica a 
Brusselles. E sebbene egli consigli la sol- 
lecitudine nell'estirparlo appena che com- 
parisce, il rimedio però che più di ogni 
altro raccomanda si riduce a prevederne 
il danno col tenere pulita I* aja, i grana], 
le capanne^ e tutti quei sili ove per il 
passato fossero stale le biade combinate 
con i semi dei succiameli, acciocché in- 
troducendone delle sane non ne riman- 
gano aoch' esse mischiate. 

Ti furono dei proprietari ridotti ad 
interrompere la coltivazione dei loro ca- 
napa/ per diversi anni consecutivi, onde 
liberarsene, e con tutto ciò non riuscirono 
ad ottenerne compiutamente l' intento. 

Un attento coltivatore deve strap- 
parne, prima che se ne maturi il seme, 
tutti i piedi che si trovano nei suoi cam- 
pi i uia il più sicuro rimedio , quello 
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dettato dalla natura stessa, e che non 
si è tentato che incompiulamente, egli ti 
è quello suggeritoci da Base (Dici. rais. 
(T .idgric.), cioè di sostituire per alcu- 
ni anni al frumento, alla canape, ec., 
le coltivazioni di patate, di Jàgiuoli, di 
formentone e d'altre piante , che do- 
mandano le intraversature d' estate, es- 
sendo queste le più idonee a far perire 
tutti i piedi dell' orobanche innanzi alla 
matunU delle loro semenze. 

Per invogliare i contadini a tale 
estirpazione, si è proposto ad essi, di 
mangbre di questi fusti alessi o fritti, 
avendo un sapore amarognolo, per alcuni 
oon iogrsito (Fedi Micheli, dell'oreian- 
che). Anzi sarebbe forse per questo sera- ' 
plice suggerimento che si è detto da Base 
(loc. cil.), che in qualche distretto deW J- 
talia il suo stelo si mangia a foggia 'di 
asparago ? Non mi meraviglia pùnto , 
perchè fummo in tal guisa le mille volte 
posti in ridicolo dagli stranieri. 

OROBAXCOIDI (piisTz). (Boi.) 

Famiglia naturale di piante dicotile- 
donie monopetale, che hanno un ' calce 
persistente, diviso da quattro a sette parti, 
ed in mancanza del quale suppliscono 
le brattee ; corolla d' ordinario libbia- 
ta ; slami didlnamici : ovario saiiplice 
portante uh solo stilo munito di uno 
stimma semplice o anche bifido ; peri- 
carpio consistente in una casella ili una 
sola cavità, bivalve, la quale acchiude 
molti semi a perisperma carnoso, duro, 
quasi corneo, e ad embrione eccentrico. 

Le piante di questa famiglia vivono 
quasi tutte a spese delle indici degli al- 
beri. Hanno il fasto per lo più erbaceo, 
quasi succulento o carnoso, semplice o 
ramoso, guerhito di scaglie più o meno 
unite, le quali pare che facciano le fun- 
zioni di foglie : fiori spesso disposti in 
ispighe, rare volte solitari, e gueroiti di 
brattee. 
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OROBO 5 Orobui. 

Che cosa sia. 

Genere di piante, alcnoe specie del 
quale putrebbero essere collocale negli 
spartimenti dei giardini, certi che sparge- 
ranno della varietà coi loro Buri. 

Class'Jicttùent. 

Appartiene alla classe XVII ( J.a- 
Mphia ), ordine IV ( decandria ) del si- 
stema dì Linneo, ti alla bmigiia delle le- 
guminose. 

Caratteri generici. 

Calice tobnloso, ottuso alla base, a 
cinque denti, due dei quali superiori più 
corti e più proluodi', siilo lineare ; stim- 
ma superiormente peloso ; guscio bislun- 
go, pulispermo ; semente rotonde. 

Ensssnemione delle specie. 

Questo genere comprende circa una 
dosdna di specie, delle quali perù non 
indicberemo che le seguenti. 

O. BICOLORE ; O. variai. 

Caralleri speeijici. 

Caule bass.) che forma un cespu- 
glietto ; foglie a 4 foglielte , lineari- 
laodoble, strette, appuntale, multo gla- 
bre ; stipale seiiii-saellale, interissime : 
fori pedicellali, ascellari ; stendardo ros- 
so ; o/e e la carena gialle. 

O. NERO ; O. niger. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti un piede e mezzo, saldi, 
augulosi, ramosi ; sei foglielte opposte, 
ovato-bislunghe, piccole, appuntale, glau- 
die ;^ori porporini, quattro ad otto pe- 
«iicelUti, ascellari, in seguilo azzurri. 

O. PRIMATICCIO ; O. vernus, 
Willd. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti un piede, diritti, lisci ; fo- 
glie alale, a quattro a sei foglielte uralì, 
appuntate ; stipale semi-saettate ; fori 
porporini , grandissimi, quattro ad otto 
uniti, pedicellati, ascellari, in seguito tur- 
chini. 
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0. Tuberoso ; o. iid/erosus, 

WiUd. — Volg. V ecce , Tarttfo di 
prato. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti un piede, alati, gracili ^ 
foglie alate, a foglielte allungale, appun- 
tate, in numero di quattro a sei ;^ri di 
un porporino roseo, due a quattro insic- 
mc, peduncolati ; in seguito azzurri. 

Coltivatione. 

Gli orobi vivono in pieo'ai ia, e ven- 
g<jno in quasi tutti i terreni ed in ugni si- 
tuaiiune. Si mulliplirano col seme po&to 
in un'aiuols preparala nell' autnnno, su- 
bito dopo la maturità : riescono meglio 
in questa stagione, di quello che alla pri- 
mavera, ia cui una gran parte dei semi 
non nasce Quando le {Manticelle sono 
abbastanza furti per poter essere separa- 
te, si piantano in vivaio o al posto : sic- 
come non fioriscono nel primo armo, così 
è meglio lasciarle nel luogo in cui furono 
seniiuate, sin<i alla primavera o nell' au- 
tunno del secondo anno; avranno in 
allora maggior forza, e riprenderanno 
meglio trapiantandole : se la seminagiooe 
desse troppi individui sarà neetsaario le- 
varne alcuni nel primo anno. 

Usi. 

Oltre all' essere pregiali gli orobi 
per adornare i giardini, al cui scopo si 
distìngue l' O. primaticcio per la sua fio- 
ritura precoce, e<l il bicolore per il va- 
riato colore dei suoi fiori, le specie O. 
primaticcio e tuberoso sono mollo ap- 
petite dal bestiame, specialmente la pri- 
ma, che non senza ragione A stata propo- 
sta nei prati a motivo dei vantaggio che 
avrebbe di dare un foraggio più precoce 
di qualunque altro, di mantenersi nei 
medesimo terreno per quattro o cinque 
anni, e dì contentarsi anco dì un fondo 
sterile. I tubercoli poi dell' O. tuberoso 
sono mangiati avidamente dai majali, e 
in qualche circostanza disfierala poasono, 
flessati, servire dì cibo all' uomo. 
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la alcuni pae»! si coltiva la lente 
folto il nome di orobo, ovvero di pisello 
dei piccioni, 

OROLOGIO DI FLORA. (Bot.J 

Nome dato da Linneo al quarlro 
delle epoche, quando sbucciano i Jiori. 

In ciascun clima esistono diverse 
specie di piante, che in celle cullanti o 
determinate ore presentano spiegati i loro 
fiori. Quindi, dietro tale osser> azione, Lin- 
neo ha concepita V idea dì i'orniare una 
specie d'* orologio, onde potere colla sola 
ispezione dei fiori determinare le ore del 
giorno. Pel clima infatti di Upsal scelse 
egli, come si legge nella sua Filosofia bo> 
tanica, pag. U74i un certo numero di 
piante, i cui fiori aprendosi io ore deter- 
minate potevano tener luogo di orologio. 
Il trogopogon luteam spiega i suoi fiori 
alle ore tie del mattino ; la crepis tecto- 
rum alle quattro; il leontodon taraxacum 
alle cinque ; V hypochoeris pratemis alle 
sei ; la calendula africana alle sette; il 
mesembryanthemum barbatum e l'' hypo- 
choeris hispida alle otto ; V hieracium 
pilosella t V anagallis rubra alle nove; 

V arenaria purpurea ed il mesembryat^ 
themum cristalliniun alle dieci ; il mesetn- 
bryanthemum napoletanum alle undici ; e 
la massima parte delle Jicoidi alle dodici. 

1 fiorì semiflosculosi e labbiali si 
aprono ordinariamente alla mattina ; 

Y ornilhogalum umbellatum si apre ver- 
so le undici, le maloacee un' ora prima 
del mezzodì, e quasi tutte le Jicoidi^ co> 
me si è detto, gli spiegano sul mezzo 
giorno. Egli è poi da riflettere che pa- 
recchie altre piante chiudono i rUpeltivi 
loro fiori al declinare del sole ed alcune 
altre fioriscono nella notte . I fiorì del 
mirabilis dichotoma si aprono infatti sul 
declinare del sole, e la mirabilis jalappa^ 
M, congifora^ ed il pelargonium triste 
gli svcJgouu quandi! il sole è alTalto pros- 
simo a nascondersi. Finalmente, la nyctanr 
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\thes arbor Iristls non fiorisce che alle 
nove della sera. Si osserva inoltre che i 
fiori di altre piante, come quelli dei con- 
oolouli si aprono alla mattina e sì chiu- 
dono alla seia. Da tutto Y esposto dun- 
que viene la conseguenza, che lispello 
all'' epoca della particolare fioritura delle 
piante, queste si possono dividere in 
diume ed ìu notturne., ed il cestrum 
diurnmn e ccitritm nocturniun ce ne 
presentano singolarmente degli esei/ipii. 

Linneo pertanto, tenemio a calcolo 
la gioinuHera fioritura delle piante, ha sta- 
bilita la distinzione dei fiorì : 1 in e/H- 
meri.* 3 .® in meteorici: 3.® in tropici: 
4 in equinoiiali. 

E però da osservare che tutti i so- 
vraesposti resultati presentano secondo i 
climi alcune diversità. Imperocché dalle 
osservazioni di Adanson viene provato 
che quei fiori che nel Senegal si aprono 
alle sei del mattino, uuu si schiudono in 
Frauda che alle otto o alle nove, e che 
quelli che nella suddetta isola svolgono i 
loro fiori alle dieci, non si vedono che a 
mezzodì aperti in Fraucia. 

GRONGO. 

Fungo dei più deliziosi che si cu- 
aoscanu ; si trova nelle pailI lueridiouali 
dell' Europa, e si mangia con<e T agarico 
esculente cotto fra due pialli, sulla gru- 
Iella, o nel forno. ( f^edi Agarico casi- 

PRSTRK. ) 

OKONZIO ; Oiontiuni. 

Gcneie di piante di niuoa conu- 
sduta utilità, che amano i luoghi umidi. 

ORPIMENTO. (Zooj). 

Combinazione di arsenico con uu 
poco di iolfo. Esso è giallo, e le sue pio- 
prietù sono le stesse di quelle possedute 
dall' ARSEVico. ( Vedi (juestu vocabolo.) 

ORSA. /Bot.J 

Nome volgare sotto cui si conosco- 
no alcune specie di piante osservabili per 
la grandezza e vivezza dei loro fiori. ( , 

Artotide.) 
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ORTENSIA ; Hortensioy Hfdtùngea 
arhortsccns , Lion. — Hy. vuX^ris^ 
Smith. — Hortensia opuloidts ^ Ho. 
speciosa^ Pcrs. (Giard.) 

Che cosa sìa. 

ArbosceUo grazioso, trasportatoci 
dalla China, e che merita per i suoi va< 
gbì Borì di essere collocato nei nostri 
giardini. 

Classìficavione. 

Appartiene alla classe X ( decan- 
dria), ordine III (trigyniaj del sistema 
di Linneo, ed olla famiglio delle sassi- 
fraghe. 

Caratteri generici 

Calice grande, corolliforme, a cin- 
que divisioni ovali, unguiculale, persi- 1 
stenti ; corolla a cinque scaglie colorale, 
piccolissime ; antere rotonde ; stili corti, 
mammillari ; stimmi fruUiferi. 

Caratteri particolari. 

Arbusto glabro, quasi legnoso, alto 
circa due piedi \ cauli ramosi ; rami cilin- 
drici, bruni, che ordinarìameote partono 
dal basso del caule, e danno a questa 
pianta la forma di cespuglio ; foglie op- 
poste, peziolate, ovali, grandissime, ap- 
puntate, dentate, glabre nelle due laccie, 
aventi da ciascun lato sei o sette nerrì 
principali, lunghe cinque a sei pollici, 
larghe circa tre, di un bel l erde, alle 
volte rossìccio ^ la sommità dei cauli e 
dei rami fiorili si divide in colimbi ter- 
minali, sovente accompagnati da tre o 
quattro altri che nascono dall' ascella 
delle due pala di foglie vicine. Ciascun 
corimbo è composto di 4, 5 o 6 pedun- 
coli comuni, i quali quasi tutti partono 
dal medesimo punto, o sì suddividono in 
molti peduncoli parziali, gli uni sempli- 
cemeole biforcuti, gli altrì a tre o quat- 
tro raggi, che tutti sostengono un fare ; 
fori di due qualità, gli uni sterilì e gli 
altri fertili ; il fiore sterile, e che sem- 
bra non debba portar frutto, ha un gran 
calice colorato, piano, di 1 5 a 1 8 linee 


O R T 

Idi diametro, divbo sino alla base io* quat- 
tro o cinque fogliuline petaliformi, persi- 
stenti, rotondate, venate, allargate nel lo- 
ro mezzo, c ristrette verso la base in un 
unghia corta ; petali cinque piccolissimi, 
di una a due linee di lunghezza ; comuni, 
mollo caduchi e poco aperti \ stami die- 
ci, coi filamenti più lunghi dei petali, 
e che portano antere grigie e rìton- 
date ; ossario supcriore, quasi globoso, 
carìco di due o tre stili cortissimi, com- 
pressi e terminati da un piccolo tuberco- 
lo o stimma di tale figuro. 

Il fiore fertile è situato nelle bifur- 
caziooi dei peduncoli, in modo che resta 
nascosto tra i fiorì sterili, i quali formano 
la superficie del corimbo: per osservarlo 
è necessario aprire U corimbo ; il suo 
peduncolo proprio è multo più corto di 
quello degli altri fiori. Questo fior fertile 
non ha quasi al^tto quel calice corolli- 
forme, il quale, nel tempo stesso che 
forma la bellezza degli altrì fiorì, ne pro- 
duce la sterilità. Quando vi si trovi que- 
sto calice, non è formato che di una o 
due al più fogliotioe colorate, molto piò 
piccole, e sempre di un aspetto abortito ; 
questo fiore ha un vero calice forma- 
to dal prolungamento gonfiato del pe- 
duncolo, che allora cambia dal rosso al 
verde rìcino alle parti sessuali : questo 
calice , lungo tre linee, ha in picco- 
lo la forma del fusto della rosa; è mo- 
nofillo, carnoso, aperto alla sommità, 
guarnito di 5 piccoli dentini verdi, ap- 
puntati, carnosi essi pure e di una mezza 
linea di altezza ; il frutto facilmente si 
distingue nel mezzo del calice ; la sua 
forma è sferica ; la meta sporge in fuori 
e porta tre o quattro siili della medesima 
forma di quelli degli altri fiorì, ma più 
lunghi ; fallra metà è attaccata al calice, 
che sembra persìstente ; fiorisce in giugno 
novembre, ed è sempre verde. 

Colti\xi%ione . 

L' ortensia vìve ncirestate olio sco- 
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perto in luogo difeso dal vento, e un po- 
co adombrato ; nell' inverno si ripoue 
nello stanzone, e megUo nella stufa tem- 
perata, o in una conserva a guùa degli 
ananas, ove si voglia che germogli più 
presto. Vuole una terra sostanziosa piut- 
tosto argillosa, per cui la terra di eriche 
le conviene, ed abbondanti adacquamenti. 
Si moltiplica per barbatelle e per mar- 
gotti ; le prime si fanno in iebbrajo, 
mettendole in un vaso da sotterrarsi in 
uno strato caldo ; meglio però riescono i 
margotti dei rami inferiori e nuovi, ì 
quali, essendo fragili, si devono piegare 
a poco a poco per non romperli. 

Per avere ombrelle maggiori ed in 
più gran numero, convien mettere questa 
pianta in un gran vaso ; e se si voglia 
affrettare la sua fioritura, s' immergerà 
il vaso in un letto caldo sotto i ripari a 
vetri, sulla fine di febbraio ed al princi- 
pio di marzo, ed inumidirla spesso. 

Usi. 

Non si moltiplica mai abbastanza 
questo superbo arbusto, dice il Dumonl, 
il quale forma uno dei più begli orna- 
menti dei giardini, ed ha il vantaggio 
di conservare i suoi fiori per due o tre 
mesi, o di averne per una lunga succes- 
sione ; non manca loro che l' odore ed un 
poco più di grazia. 

ORTICA ; Unica. 

Che cosa sìa. 

Genere di piante ricco di specie, due 
delle quali sono comunissime in Europa, 
e di una grande importanza per quei 
coltivatori che ne sanuo trarre parlilo ; ed 
alcune altre esotiche sono del pari nel 
caso d' essere prese in considerazione 
per oggetto di utilità, o per lo meno per 
diletto. 

Classi/Icaiione. 

Appartiene alla classe XXI (monoe- 
cia), ordine IV (ietrandrio) del sistema 
di Linneo, ed alla famiglia del urticacee. 
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Caratteri generici. 

Fiore maschio : calice di quattro 
foglie ; corolla mancante ; nettario a bic- 
chiere, nel centro del fiore ; 

Fiore femmina: calice di due foglie ; 
corolla mancante; seme solitario, rico- 
perto dal calice. 

Enumeratone delle specie. 

Questo genere comprende quasi 
cento specie : noi intanto non ci faremo 
a parlare che delle poche seguenti. 

O. ARDENTE, o PICCOLA ORTI- ' 
CA ; Vrtica iirens. Lino. 

Caratteri specifici. 

Radice a fittone ; stelo dritto, alto 
da otto a dieci pollici c più, ordinaria- 
mente scempio ; foglie opposte, lunga- 
mente picciuolate, ovali, lanceolate, pro- 
fondamente dentate, cosperse di peli ar- 
ticolati assai pungenti ;_/for< verdi, dispo- 
sti in grappoli fitti alla cima degli steli. 

O. RIANCA; U. nivea, Linn. 

Caratteri specifici. 

Radici viraci ; steli alti tre o quat- 
tro piedi ; foglie alterne, picciuolate, a 
cuore, dentate, d' un verde scuro per di 
sopra, d' un bianco di nev e per di sotto, 
e non pungenti ; fiori verdi, a spighe 
ascellari. 

O. CANAPINA; V. cannabina,Viil\iì. 

Caratteri specifici. 

Radice rivacc, serpeggiante ; steli 
quadrangolari, alti cinque piedi e più ; 
foglie alterne, picciuolate, profondamente 
intagliate a liste dentellate e pungenti ; 
fiori verdastri, e disposti in lunghe spighe 
ascellari. 

O. DIOICA, o GRANDE ORTICA ; 
U. dioica, Linn. 

Caratteri specifici. 

Radici vivaci, serpeggianti, artico- 
late ; steli ritti, quadrangolari, scanalati, 
irti di peli, fistolosi, spesso frondosi, alti 
da due in tre piedi ; foglie opposte, pic- 
ciuolate', cuoriformi, dentate, acute, irte 
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ili jurll arliculati, niviile e pungenti 
ri verdi, disposti in grappoli ascellari, 
luoghi e pendenti, apesso gemminuti, ma- 

s. :hi e remmioe sopra piedi diversi. 

O. GLOBIFERA; U. piUdlfcra , 
Will«l. — Vulg. Ortica romana. 

Caratteri specifici. 

Radice annua ; stelo erbaceo ; Jo- 
glie opposte, a cuore, dentate ed assai 
pungenti ; fiori verdi, disposti in testa 
sopra lunghi peduncoli ascellari. 

Pi oprietà. 

L' ortica ardente cresce per tutta 
r Europa, nei giardini, nei campi, ed iti 
generale io tutti i luoghi coltivali. Addirle* 
ne laloia assai incomoda nei terreni grassi 
ed umidi, essendo i suoi semi mollo nume* 

I osi, e capaci di conservar»! per parecchi 
anni, qualora si trovino sotterrali profon- 
damente : liberarsene si può soltanto col 
mesto di esatte e continuate sarchiature. 

L’ ortica dioica cresce fra le sìe[»i, 
fra i rovinacci. lungo le vìe pubbliche. 

\j ortica gtobfiera cresce nelle parli, 
meridionali dell'Europa, ed è ad essa| 
applicabile tutto ciò che si è detto del-j 
la dioica, h" O. canapina si coltiva ne-| 
gli orti di botanica \ ma se si volesse una| 
coltivazione d' ortica ad oggetto di so-| 
stiluiila alla canapa , questa è quella 
che si dovrebbe preferire, essendo vi- 
xace come 1' O. dioicOy s* alza mollo di 
]jiù, e si adatta ad ogni specie di terreno. 
Finalmente PO. bianca si rulliva in alcu- 
ni giardini, a motivo della bellezza della 
sua forma, c della grandezza e diversità 
di colore delle sue foglie, le quali, quan- 
do sono agliate dal venlu, producono un 
buon enfutu : si può anche trarne partito 
per r uj;gelto del suo fdaccio. 

Usi. 

Il seme de!)' O. ardeifte^ quantun- 
que piccolo, è assai ricercato dalle galline, 
e da alili uccelli ; le sue foglie, e spje- 
cialmeole le punte delle foglie, servono 
sminuzzate per i pulcini dei galHoaeci 
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nei primi giorni della loro \ita : la pan-' 
tura dei loro [>eli che impianlati sono 
sopra piccole vesciche ripiene iTun umo- 
re acre e mordente , cagiona alla pelle 
un' inGammazione, ed un vivo calore si- 
mile a quello d' una scottatura. 

Poche piante sono delti dioica più 
comuni, poche esser possono più utili e 
poche sono tanto detestate ; in alcuni 
paesi viene espressamente coltivata per 
foraggio: i coUivalorì di quasi tutti i pae-. 
si lasciano perdere i suoi steli e le sue 
|fogtie, quando potrebbero invece trarne 
un partito vantaggioso : i suoi peli pun- 
gono meno vivamente che quelli della 
ardente.^ le sue foglie sono a tutti i be- 
stiami omogenee, e specialmente alle vac- 
che, delle quali aumentano il latte: per 
impedire che pungano il palato degli ani- 
mali, basterà il lasciarle appassire alParia, 
prima dì somminUtrarglivle. Cessare bi- 
sogna di tagliare le ortiche per foraggio 
verso la metà dell' citale, perchè allora il 
loro fogliame diventa duro, d* un sapore 
amaro, e d*un odore assai forte : Tultimo 
rigetto o viene lasciato sul posto per mi- 
gliorare il terreno, o tagliato viene alla 
metà deiraulunno per servire di lettiera : 
essendo poi 1' ortica lievemente pungen- 
te, non dev' essere data abitualmente so- 
la ai bestiami, ma sarà bene lo stratiGcar- 
la col fieno c con la paglia. 

Gli steli di quest'or/ica bruciati al- 
la metà di primavera in fossi disposti a 
tale efìello, somministrano molla potassa: 
questi stessi steli, tigliaU alla metà del- 
l'estate e roace>ali, danno un Giaccio po- 
co inferiore a quello della canapa e del 
lino, c buono a fabbricare la tela e la 
carta. 

i ORTICA MORTA. Fedi Lsaio. 
ORTICA MORTA PUTENTE. 

E r orticaccio rossa. 

ORTICACCIA ; Galeopsis. 

Genere di piante dì poca utilità per- 
chè meritino d' essere qui menzionate. 
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ORTICEE (purte). (Boi.) 

Famiglia di piante dicotiledoni a- 
petuli. 

Caratteri particolari. 

Calice muooGllo, diviso nei ^ori 
maschi con gli stami inseriti alla sua 
base ed opposti alte sue divisioni : Jlla^ 
menti qualche volta curvati in dentro 
del fiore prima del suo perfetto svilup> 
pO) ma in seguito raddrizzati con mag- 
giore o minore elasticità e portanti an~ 
fere diritte e biloculari. I fiori femminei 
hanno un orario semplice e libero, il 
quale ora manca di stilo ed ora questo è 
semplice o doppio, spesse volte laterale, 
ma sempre {>oi tante due stimmi. 

Ordinariamente portono queste pian- 
te per frutto un solo seme linchiuso in 
un arillo od irnvigìio testaceo fragile, 
nndo o ricoperto dai calice che qualche 
volta diviene molle e baccifonne, di raro 
polispermo per la riunione dei semi nello 
stesso inviluppo o sopra un riceltaculo 
comune. In alcuni generi la merobiana 
interna dei semi è gonfia e carnosa ; i 
semi mancano dì perisperma^ e<l hanno 
r embrione diritto oppure curvato. 

Parecchie specie di questa famiglia 
contengono un sugo proprio lattiginoso, 
acre e caustico : hanno tutte un fiusto 
erbaceo, fruticoso o arboreo : le foglie., 
per lo più semplici, sono alterne o oppo- 
ste, e d** ordinario accompagnale da sti- 
pule r I fiori monoici o dioici, rare volle 
ernaafrodili , stanno dìfierentemente di- 
sposti sopra la pianta, essendo o solitari 
o collocati sopra un asse a guisa di grap- 
polo, ovvero vengono portali sopra un 
ricettacolo moltifloro e qualche volta a 
forma di amento, o finalmente» vengono 
racchiusi in un invoglio comune o mo- 
Dofillo. 

Il chiariss. Ventenani (Tableau du 
Régne végétal., ec.) comprende questa 
famiglia nel suo ordine III della clas- 
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te XV ; e ad essa ascrive dicioUo gene- 
ri divisi in tre sezioni. 

1 .* Le oriicee., i cui fiorì vengono 
racchiusi in un invoglio comune, mono- 
fiUo : ficus., amòorn, dorstenia. 

1.* Le orticee coi fiori portati so- 
pra un ricettacolo comune , mollifioro, 
riuniti io capolino e muniti di squame, 
le quali tengono luogo d" invoglio, ovve- 
ro essi sono dislinti e sparsi : hothmeria^ 
urtica., forsìcoehiia, parietaria, pteran- 
thus^ ìnunuluSy cannabis., ambrosia^ xan- 
thium^ theligonum. 

5 .* I generi che stanno tra la orti- 
ce e le amentacee : p'per, cecropia., ar~ 
iocarpus., moruf, broussonctia. 

ORTICHE. Tedi Orticee. 

ORTO. 

Si dà questo nome ad un* estensio- 
ne chiusa di terreno, ove si cohivatio 
iiiullissiuie specie di vegelabili destinati 
al nutrimento deiruomu; altri sono quin- 
di gli orfi da frutti, detti altrimcoli ver- 
sie/7, altri gli orti da legumi. 

Orti da frutti. 1 nostri padri pian- 
tavano ogni anno nuo^i orti da frutti, 9 
noi ogni anno gli andiamo disti uggendo. 
Chi ha ragione, chi toitu ? I nostri giar- 
dini ripieni di spalliere, di piramidi, di 
conocchie, di nani, sono essi una vantag- 
giosa sostituzione a quegli alberi lasciati 
crescere in pieno-vento nella forma ad 
essi data dalla natura? Vediamo in pro- 
posito che cosa scrivesse il celebre Bosc 
(Dici. rais. ^dgriculture.) 

E cosa ben certo, che quando si 
osserva un vasto melo, i cui rami si pie- 
gano sotto il peso dei frutti, onde sono 
caricati, si deve credere, non esservi 
mezzo migliore per procurarsi le mele, 
che quello di piantare in viEiro - ve.tto 
(vedi questo vocabolo) ; e cosi anche 
fecero da principio tutti i popoli, quan- 
do cominciarono a diventare agricoltori. 
Ebbesi però io seguito ad osservare, che 
gli alberi dì questa specie orcupavaoo 
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molto terrcDu, ìiun ciaraoo ahbondanta fossero impiegati sramlUuieamente da per 
di frutti che dopo parecchi anni, ed aii- tutto , quello cioè dei giardini, qu^o 
che in un anno fia due e tre ^ che frutti dei verzieri chiusi, e quello di pieno 
* tali restavano genernlmente piccoli, e mol- campo. 

to soggetti a mancare per V effetto del- L' orto^verziere collocato ordinaria' 
r intemperie delle stagioni, ec. Si <»sser- niente si trova vicino alla casa, e circon- 

vò poi d" altronde, che la stessa spe- <lato da muri, o da siepi, o da fosse per 

. eie d'albero, assoggettata a procedure guarentirlo dai bestiami e dai ladri : esso 

, parliciilari, suinuiiuislra di già un pro> è il luogo delle contese dei fanciulli, spes* 

dotto fin dal terzo anno, e che questo so anche degli animali domestici, come 
prodotto è multo più sicuro, piu bello, le giovenche, i poledri. Di rado calcolata 
ed in pieno anche più abbondante. Ciò viene la sua esposizione ; eppure questa 
indusse a preferire gli alberi da giardino non è di lieve importanza per la riuscita 

a quelli da orto, e ciò è quanto si fa al- e vigore degli alberi, per V abbondanza 

tualmente soprattutto nei contorni delle e qualità dei frutti, che vi sì devono prò- 
^ città grandi, ed in tutti i luoghi, ove durre, il ponente e la tramontana sono. 

V opulenza può compensare 1" aumento le esposizioni peggiori ; bisogna quindi 
d' una spesa necessariamente voluta da possibilmente evitarle ; un terreno prò* 
una più accurata coltivazione. fondo e sostanzioso è quello che meglio 

Nè qui ci faremo a biasimare il conviene, perchè evitare si deve del pari 
gusto presente, il quale è anzi favore- e la troppo grande aridità, e la troppo 
voltssìmo allo sviluppo dell* industria grande umidità. 

agraria, e promotore del [lerfezìonamenlu Da Francesco /, ebest può rìguar- 
^ delle varietà; ma vorremmo nondimeno ve- dare come il creatore dei verzieri in 

dere conservali i verzieiì, quali, malgra- Francia, fino ad OU%>iero de •Serre;, che 
do gf inconvenienti soprindìculi, offiono piantò il primo le basi della loro coltiva- 
vantaggi incontrastabili, il principale dei zione, non sembra, che sì abbia avuto 
I quali è quello d' esistere, piantati una gran cura di perfeziimare le varietà ar«ol- 

Tolla, senza spesa pel corso dì varie le nei verzieri ; nia dopo quest* ultima 
generazioni, e per dare in conseguenza epoca (ino ai giorni nostri la scienza agra- 
ogoi anno quasi per niente ai loro prò- ria ha fatto progipessi sì rapidi, che il nu- 
prietaii copiosi frulli. Vi sono trallrundciniero di queste varietà si è prodigiosa- 
roolli alberi, come il ciliegio, il pruno, il mente aumentalo. 

noce, ec., che non si prestano facilmente Ma qual* è la natura degli alberi, 
al capriccio del giardiniere, e che richie- che collocare conviene negli orti ? Prima 
dono quindi d' essere lasciati in pieno i saìt^aggioni^ poi i J'ranchi ; gli uni e 
Tento. Si dirà forse, che questi alberi, gli altri innestati, s' intende, 
come tulli gli altri, potranno essere di- I salvaggioni hanno una soprabbon- 

spersi sull'orlo delle vie, sui coufioi dei danza di vigore non posseduta dai fran- 
campì, nelle vigne, er., c dò è vero; ma|chi. Stendono questi di più i loro rami, 

sono di piò lunga durata, sono meno de- 
licati nella scelta del terreno, ma danno 
il loro frullo più Uu di, ed un frutto di 
adunque, che desiderabile sorebbe pel ge- qualità inferiore. Ora si liatla di sccglie- 
neralc vantaggio della società, che i tre re sulle tracce di questi dati. 1 nostri 
modi di coltivazione degli alberi frnUiferijmaggiori preferivano sempre i salvag- 


ivt saranno anche più battuti dai venti 
piò esporti air iolempciie dell* atmosfe- 
ra, ai sacchegd dei ladri, ec. Rileneas 
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^ionì, come fu detto, perchè pensavano ai 
loro figli mai sempre, quando iiitrapren* 
devano una piantagione qualunque, sen- 
za essere ra(^lo delicati sulla qualità dei 
frutfi ; noi al contrario scegliamo co- 
munemente i franchi, perchè, avvezzati 
noi siamo tutti alle buone specie. Sembra 
però, che la ragione qui accenni il ter- 
mine medio come il migliore. Di fatto, 
alcune specie di pere possono essere in- 
nestate più vantaggiosamente sopra sal- 
vaggione, oltre sopra franco, altre ancora 
sopra cotogno : e certe specie di mele 
nun devono essere collocate indilTerente- 
mente sopra salvaggiune, o sopra franco. 
Quanto poi agli altri alberi, come sono 
i cotogni, i ciliegi, i pruni, i mandorli, 
gli albicocchi, ì peschi, i castagni, i ne- 
spoli, i cornioli, questi non oflfronu difle- 
renze tanto distinte, se innestati sono so- 
pra un soggetto piuttosto che sopra nn 
altro: nè potremo dispensarci nondimeno 
di farvi attenzione, quando si desiilcra di 
avere alberi, che suppliscano a tutte le 
richieste coudiziont , quando non fos- 
se per altro, sulla considerazione del- 
r epoca della maturità dei frulli, epoca 
che varia di alcuni mesi, seconda la pre- 
ferenza data all' uno piuttosto che al- 
V altro. 

La distanza , che conviene tene- 
re fra gli alberi dei verzieri, varia se- 
cóndo la natura del terreno e la specie 
degli alberi. Questa deve essere conside- 
rabile in un buon terreno ; e quando si 
tratta d** una specie di prima grandezza, 
d' un noce, per esempio, recresso In più 
è in tutti i casi più vantaggioso ddP ec- 
cesso in meno, tanto per lu quantità del 
trullo, quanto per la durata degli alberi, 
« per P abbondanza delP erbe che deve 
dare il suolo, (f^edx il vocabolo Pisìitz- 
6IOHE. ) 

Il modo di piantagione dei verzieri 
può praticarsi secondo il gusto del pro- 
prietario, a buca, od a scaccbici a : que- 
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sPuIiìqio modo però è preferibile, perchè 
mette ciascun albero nella posizione meno 
sfavorevole relativamente agli altri. (Vt-‘ 
di il vocabolo Scaccoiera.) 

Alcuni scritturi vogliono , che si 
collochi la sorte stessa d'alberi nella stes- 
sa linea ; altri non sono di questo pare- 
re. £ per dir vero, i priocipii degli avvi- 
cendamenti, insegnano certo di collocare 
un albero a nocciolo fra due alberi a gra- 
nelli,* e secondo le leggi della fisica un 
albero piccolo fra due grandi. Sarà ben 
folto altresì il calcolare il collocamento 
delle specie secondo le regole indicate 
dal sig. Rast-Maupas per le piantagioni 
perpetue, regole qui riportate al vocabo- 
lo Pu?itÀGfoxe. 

Nun si donclibe giauimui ommette- 
re di scavare il terreno destinato ad es- 
sere trasformato in verziere j eppure 
P aumento delle spese è quello che im- 
pedisce quasi sempre sifialta operazione. 
Questo è un cattivissimo calcolo, perchè 
gli enToUt d' una scavazione agiscono per 
liilta la durata degli alboii, e le spese ven- 
gono rimborsale bene spesso dal prodotto 
della prima annata, quando gli alberi»! tro- 
vano nello pienezza della loro vegetazione. 
Si crede coniuneiucnte, che la larghezza 
delle buche produca nei primi anni il 
medesimo effetto ; la qual cosa perù è un 
errore, giacche una tale larghezza non può 
avere influenza veruna sul miglioramento 
generale del suolo. (Vedi il vocabolo Sck- 
VARE CR TERiie^o.} Una bucìi larga vale 
nondimeno sempre più d'iina buca stret- 
ta, e la (vedi questo vocabo- 

io) più delle buche, quando abbiano la 
larghezza di sei piedi, e la profondità 
di tre. 

Gli alberi dei verzieri^ un.*) volta 
piantati, si governano come gli altri a pie- 
No-VEUTo. (Vedi questo vocabolo.) 

11 suolo dei verzieri è per lo più 
lasciato a pascolo. Permesso è in essi, 
come fu di già detto, ai giovani aoimoli, 
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che hanno bisogno d' aria e d* eserctsiu, 
il dare sfogo alle innocenti loro risse, 
frattanto che le loro madri si trovano al 
lavoro ; restano anche talvolta aperti al 
solbzzo delle oche, dei gallinacci, e del- 
r altro pollame. Ma qualunque desti- 
nazione abbia un verziere, conservato 
sempre esser deve in buono stato di 
produzione con rivullature, e cou in- 
grossi di tempo in tempo, per esempio 
ogni quinto o sesto anno. £ un errore 
U credere, che non vi si debbano sb- 
bilire praterie arlifiuali, collivazivai di 
cereali, e piante che domandano le io- 
traversature d’ estate, come palale, fru- 
mentone, fagioli, cc., provando P espe- 
rienza, che gli alberi guadagneranno tan- 
to più , quanto più assoggettati sa 
ranno ad un corso d' avvicendamento; 
più regolare, (f^ edi il ifocabolo Avvicza- 

DAJIZJVTO.) 

Per ciò che resterebbe a dire sugli 
orti da fnilli, < orouoe essendo alla col- 
tivazione degli alberi fruttiferi nei giardi- 
ni, riuiellianio il lettore all' artìcolo dì cia- 
scuno di questi alberi. 

Orto da legumi. La rollivazionc 
dell'erto da legumi è una delle più im- 
porlanli fra quelle, che formano Poggelto 
dì quest* opera , Ciirtu sarà nondimeno il 
presente articolo, perchè al vocabolo Gizn- 
niNo si trovano le disposizioni generali ad 
esso convenienti, ed al nume di ciascuna 
specie di legumi tutte le spieg.iziuni ne- 
cessarie per dir gersi con certezza di riu- 
scita nella serie dei lavori domandati da 
quella «luta specie. 

Le piante, che si coltivano più co- 
munemente nei giardini di legumi, ap- 
partengono ai generi seguenti : 

Acetosa, aglio, àtrìplice, bietola, 

CABCIOPO, CABOTA, CAVOLO, CBKPOGLlO, a-; 
COHU, COCOMERO, CEESCIUlfB, FAGIOLO, FAVA, 
FEDIA, FRAGOLA, LATI UGA, LEBTE, LCPI^IO,: 
MCLOBE, PASTIEACA, PJMEETO , PlMPl*f£LLA , 
PISELLO, Ponto, POtToLACA, PEEZZEMOLO, 
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RAPA, RAVAtO, SPARAGIO, SCORZOHRRA, SBDR- 
no, SIOSISARO, SOLATRO, SPIRACR, TOPISAH- 

EOUR, ec. (f^edi tutti questi vocaboli.) 

L' estensione d' un orto da legumi 
proporzionata esser deve al consumo del 
proprietario, e di più anche un super- 
Ouo, che in certe circostanze serva a co- 
prire le perdite, ed in altre a sussidiare 
i bisogni dei vicini. Il credere, che la 
vendita dei prodotti d'uu orto simile pos- 
sa pagare le spese della coltivazione, la 
rcudita della terra c V imposta è in ogni 
caso un errore. 1 soli coltivatori di pro- 
fessione a forza d' economia c di bvori 
trovar possono in una tale occupazione 
un beneGzio. Ticino ad una città grande 
ve n' ha un* ofOuenza tanto abbondante, 
che il più delle volle vendere si devono 
i legumi ad un prezzo minore della spe- 
sa ; lontano dalle città non si vendono 
afialiu, ed il motivo si è, che questi le- 
gumi non si possono , nella massima 
parte, conservare, per cui disfarsene è 
forza ari ivali appena al punto, che pre- 
cede la loro salita in semenza, o la loro 
alterazione. 

Alcuni proprietari credono di fare 
un accordo muilu proGcuu alia pro- 
prio borsa, cedendo al loro ortolano i 
prodotù deir orto, dopo averne leva- 
to quanto necessario può essere al loro 
consumo ; ma alla Gne del conto tanta 
economia si riduce ad un bel niente, ed 
hanno di più giurnalmento il dispiacere 
d' entrare in contese culi' ortolano , il 
quale dà loro i legumi più cattivi ed io 
minor quantità, e quanto mai può più tardi. 
Qual prezzo hanno le insalate in maggio, 
i piselli freschi in luglio, i meloni in set- 
tembre ? Spesso UDO di codesti ortolani 
trova male , che una serva della casa 
colga un lampone; altrove i proprietari 
raccomandunu ai loro ospiti di non pas- 
seggiare iu quella data parte dell'orto af- 
Gocliè rurlolano accusale non possa delle 
«parile pest ile altri che il ghiro, ec. K 
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di btto per (jutDlo tempo iiimUtooo 
•CGordi di questa specie? Uno o due 
anni al più. Si riprende I' orto a pro- 
prio carico, pecchi altrimenti non ti 
può averne un reai godimento, ed ansi 
si apparisce come titanieri sul proprio 
fondo. 

Per evitare questo inconreniente, e 
quello d* un.i spesa troppo forte, bisogna 
adunque, come fu detto, non avere per 
urto, che la quantità necessaria al consu- 
mo della famiglia. Se 1 ' estensione della 
eultivaaione non è importante abbastanza 
per occupare un ortolano per tutto l' an- 
no, se ne prenderà uno a giornata, per 
impiegarlo poi in altre opere, quando la 
sua fatica non sarà necessaria all'orto. 
ORTOLANO. 

Dato viene questo nome a quei 
giardinieri, che ai dedicano alla colti- 
vazione di legami pel consumo degli 
abitanti delle città. 

La coltivazione degli ortolani non 
rassomiglia in pieno a nessun' altra, ma 
nelle sue particobrità non differisce da 
quella dei giardinieri. Il suo scopo e di 
for produrre ad uno spazio di terreno as- 
sai circoscritto la maggior quantità d'ar- 
ticoli e con b massima poesibUe srdle- 
citudine, sb col non lasciare un momen- 
to b terra in riputo, sia coll' accelerare, 
usando tutti i mezzi conosciuti d' indu- 
stria, il crescimento di quei legumi, che 
gli vengono confidati. Non i raro il ve- 
dere, com' essi arrivano cuti ad ottenere 
quattro, cinque, ed anche sei raccolte 
per anno tulb stessa tavola, che in un 
giardino privato dato non ne avrebbe più 
d' una, ed anche quella inferiore alla più 
debole delle biro. 

Gli ortolani sono debitori di questi 
anaravigliosi rcsultuti all' abbondanza de- 
gl' ingrassi e delle acque, ili che possono 
dUporre, ed alla vendila tempre certa e 
vantaggiosa dei loro legumi. Sarebbe, 
diremo quasi, una follia per un pai liiol.>- 

Dis. .ygrrc., I y * 
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te, che può disporre d' un vasto spazio, 
il volerne coltivare un piccalo ad uu 
tal grado di perlezione, perchè aumen- 
terebbe cuti le spese , e diminuirebbe 
i tuoi godimenti. Dicbmu, che diminui- 
rebbe i suoi godimenti, perchè i legumi 
degli ortoboi, tanto belli e tanto tene- 
ri, sono poi senza sapore e senza su- 
ghi nutritivi, come se ne avvedono tutti 
coloro , che li mangbno per b prima 
volta. 

Molto tempo e molta spesa ci vo- 
gliono per dare un valore ad uno di questi 
orli da commercio. Deve esso prima di 
tutto esser provvbto d' uno, due ed an- 
che tre pozzi, secondo b sua grandezza ; 
più, di rigagnoli capaci di condur l' acqua 
alb tetta di tutti i quadri ; di serbatoi di 
muro, o delle botti prive d' un fondo 
per ricevere quell' acqua ; di strumenti 
da giardinaggio d' ogni specie, e final- 
mente d' ingrassi. Per i primi anni il 
suolo, non saturalo ancora di principi! 
fecondanti, non darà che raccolte di po- 
ca abbondanza e di poca apparenza, le 
quali competere non potranno per con- 
seguenza con quelle degli mti già da 
luogo tempo esistenti in buono stato di 
servizio. A quanti penati bvori dunque, 
ed a quante privazioni non si assoggetta 
colui, che intraprende di formarne uno ! 
Se l' ortolano più lungamente avvialo 
non può trovare, malgrado tulli i suoi 
vantaggi, un benefizio alb fine dell' an- 
no, per poco che sb meno degli altri at- 
tivo nelle cure delb tua collitazione, per 
poco che trascuri di mettere nelle di- 
verse tue operazioni di compra e ven- 
dila tutta la necessaria precisione, e nel- 
le spese sue personali b più severa eco- 
noma, come potià disimpegoarti un 
ortobno ebe comincia ? Durante il gior- 
no bisogna bvorare, e lavorare con una 
diligenza indefessa ; durante la notte bi- 
sogna disporre b merce, e portarb al 
mercato. La domenic.i , che pel giar- 
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diniere è un giorno di ripofo, non le è 
per r ortolano, il quale non ha realmen- 
te di calma, che le giornate di pioggia. 
Eppure ad onta di questa conlinuaiione 
incessante di fatiche non abbandonereb- 
be un tale ortolano la sua condiiione per 
un'altra più agiata ; che semai andas- 
se anche a rovinarsi del tutto, preferirà 
di andare al soldo del suo vicino anz.i 
che assumere Ìl governo d' un giardino 
privato. 

Una delle grandi utilità degli orto- 
lani io confronto dei giardinieri, si è 
quella d’ essere stimolati dal proprio lorol 
interesse a perfezionare conlinuntamenle 
la loro coltivazione, e d' approfittare di 
quanto essa può offrire di vantaggioso. 
Chi si ferma ad esaminare i loro lavori, 
de>e maravigliarsi delle pratiche avvedu- 
te da essi ad«»perale. Imparino da essi i 
faiilnri dei maggesi a conoscere il profitto 
degli avvicendamenti : essi non lasciano 
mai la terra in riposo nemmeno per un 
sol giorno, e la terra produce nondimeno 
ogni giorno. 

Dopo quanto finora si è detto, non 
i certo necessaria una spiegazione minu- 
ta sul modo di coltivare gli orli; ci con- 
tenteremo in consegtienza fKfur conoscere 
il loro sistema d' avvicendamento. 

Di'idono essi l'anno in tre stagioni. 

Nrila prima, che incomincia verto 
la metà d' ottobre, seminano la romana 
sopra un letamaio, la ripiantano un mese 
dopo, c la mettono poi al suo posto de- 
finilìvo sotto un riparo nalurnle od arli- 
artifìzìale verso la fine dì gennaio, dopo 
aver rivoltalo una o due volte il terre- 
no, e d' averlo concimato abbondaiile- 
nientc con lerilcrio ben consumato. 
Nel giorno dì quest’ ultima piantagione 
seminano nella tavola stessa ra<licchio e 
porri ; alla fine dì marzo vendono il ra- 
dicchio, al principio di maggio le insalate 
«d i porri in giugno. 

Nella seconda, invece di concimare 
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col terriccio, concimano con la paglia, 
avanzo di vecchi letamai , e piantano 
alleroalivameote una fila di cicoria o di 

scalogno, ed una fila di cetrioli : 
la cicoria sì stroppa in luglio, ed i cetrioli 
finiscono di dare in settembre. 

Nella terza stagione si concima come 
nella prima, e vi si semina il radicchio, 
il solati o, vi si pianta la cicoi io, ec. 

Da questa esposizione si vede, che 
vantaggioso diventa agli ortolani di pre- 
ferire le piante annue d’ un crescìmenlo 
rapidu, e di un consumo giornaliero a 
tutte le altre, e perciò anche il numero 
di quelle, eh’ essi coltivano, è assai liiiiì- 
Uilo. Le insalate di tutte le specie, ì ra- 
vanelli, il cerfoglio, il prezzemolo, le ca- 
; rote, le pastinache, le cipolle, ì porri, i 
cavoli, le rape, gli spinaci ed i cavulifiori 
sono fjuusì le sole L' acetosa è quasi la 
sola, fra le piante vivaci, che si trovi da 
essi in qualche abbondanza, perchè oc 
traggono un giìiodissimo parlilo accele- 
rando la sua vegetazione con ri[>ari. 
Alcuni Coltivano anche il sedano ed i car- 
ili (i). V' è taluno, che si dcdic.i spe- 
ciaiiuenlc olla coltivazione dei melloni, c 
nc ricava in certe annate un gran he- 
nefizio, ma in certe altre anche vi rimette 
le spese, od una parte almeno di esse : 
anche i funghi Sono per certi orlolaui 
tonte di buon prodotto. 

Sìc.conie poi la precocità è quella, 
che dà agli orloiuni i più certi vantaggi, 
praticano essi co>i non solo tutto ciò cita 
indicalo viene dall* arte pei otleuerla, ma 
si danno alliesi la jjtu.» «li scegliere quel- 
le varietà, che per loro medesime sono 
più delle altre precoci. 

(1) Dire Bosc^ che noti li vedono mai 
nei recinlt «leKl» orloljiiii gli sparagis ' 
ciofi ed «Uri tegunii groivi. Ma ciò cyli 
può dire della l•'r«nciJ, noi p«»$*ÌJimo vog- 
giugnere, che anche queste fii.vntc avere- 
Iscotio lu ricchezza di rjolli dei nostri i(a- 
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L« cirrostanie atmosferiche tanto 
acceleraou alle volte la Tcgetnzione negli 
orti di commercio) che gli ortolani pos* 
sono ragioneroìmente temere di vedere 
arrivare i loro legumi tutti io una volta 
al vero punto della loro maturità, o di 
non poterli vendere in conseguenza pii 
ma del loro deterioramento. Cercano al- 
' loro di ritardai li, togliendo loro una parte 
delie foglie, soppiimendo la punta del i'u> 
turo stelo ( il cuore ), e principalmente 
annaffiando con T acqua tratta appena 
dui loro pozzi, e molto quindi al di sotto 
della tempemlura delT atmosfera. 

ORTOLANO ; Kniber'cLa^ Linn. 

Che cosa sla. 

Genere d*ucceili alquanto più gres* 
se d"* un passero, che sono assai buoni a 
mangiare j opparleogoao essi alla fumiglia 
dei passeri. 

Caratteri generici. 

Becco conico ; mascelle alla radice 
alquanto discoste tra loro ; 1* inferiore al 
fianchi è infiessa e ristretta e più sottile 
della superiore. 

Enwnera%ione delle specie. 

Questo genere comprende venti- 
quattro specie, che sono tra di loro mollo 
simili : noi fi'uUanlu non ne indicheremo 
ehe quattro. 

O. COMUNE ; Emberna horttdana 

Caro//eri specifici. 

Penne remiganti e della coda nere; 
le prime tre remigHDii però sono bian- 
chiccie nel contoino, e tra esse due Inte- 
nli sono nere soltanto al di fuori ; colori 
del resto del corpo mollo vai j. 

O. DEI CANNETI; Embcri%a schoe~ 
nicAur, Lìmi. 

Caratteri specifici 

Capo nero ; corpo grigio e nero ; 
penne estreme della coda segnale di una 
macchia bianca cuneala. 

O. NEVALE O DI MONTAGNA ; 
Emheriut nioalts, Linn. 
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Caratteri specifici. 

Penne remiganti bianche, le prima- 
rìe all* estremità nere ; quelle della coda 
sono (»ur anco nere, eccetto le laterali, 
che suno bianche. 

O. ZIVOLO GIALLO ; Emh. citri- 
nella^ Lino. 

Caratteri sperfici. 

Questo è di im color giallo culle 
penne della coda nericce, di cui le due 
esterne hanno nel fianco interno una 
macchia bianca. 

Proprietà ed abitiuVni. 

Gli ortohni nidifi< uno in cespugli, 
e depongono cinque in sei uova ; e nel» 
l* inverno per io più rimangono nella lo- 
ro patria ; V ortolano nevate è originario 
della Laponia e di -^pìlzbergo ; rilìrnsi 
però nei fieddi inverni nella Srezla, nel- 
r Inghilterra ed nn<'he nella Germania ; 
la sua carne è mollo saporita: airinverno 
diviene lutto bianco. L* O. comune si 
nutre massime di grani, di miglio, ed 
abita nell* Europa e nell* Asia ; prendi si 
in autunno per mangiarlo. L* O. titolo 
giallo nidifica nei prati, sul icrreno; nel- 
|r estate mangia i brtu-hi del cavoli ; nel- 
P in\erao tratlieusi vicino alle abita- 
zioni. 

I Finalmente P O. dei canneti^ che 
jsi rassomiglia un poro ad una passera 
jcumune, ha il suo nido induslriusamente 
intrecciato tra quattro canne; la femmina 
vi dcponc le nova in numero di cinque 
e di colore ceruleo : questa specie cauta 
piacevolmente ed alla sera come il nist- 
gnnolo. 

ORZAJUOLO. (Zooj.) 

Piccolo tumore che viene tra i n^“ 
pitellì degli occhi, somigliante ad uu gra» 
no d* orzo. 

I ORZO ; Hordewn. 

Che cosa sia. 

Genere di piante di uuiltn utilità, 

I perchè servono di alimento salubre agU 
i uomini ed agli animali. 
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Qìa$$\Jico%ìont. 

Appardeoe alla classa III ( Ìrian-‘ 
Uria ordine II ( digi^nia) del sistema 
di Linneo^ ed alla famiglia delle grami^ 
nacee. 

Caratici i generici. 

Spighette uniflurì ; gitana calicina 
hitalre, lineare, quasi piana ; semi orali, 
folcati e alquanto acuminati da ambi i btì. 

Enumemione delie specie. 

Tane sono le specie di or%o che si 
coltivano, e ciascuna specie comprende 
qualche varietà più o meno produttiva a 
norma del clima, della qualità della terra 
e del modo di coltivarla. Possono, giusta 
Seringe., dividersi io due sezioni: in quel* 
le ^e hanno i tre fiori dì un semi verti- 
cillo sessili e fertili, orsi esastici (hexa- 
siieha)^ ed in quelli, in cui il solo centrale 
dei tre fiori è sessite e fertile, mentre gli 
altri laterali sono pedicellati, maschili, e 
perciò sterili, or%i distici (dìsticha.J 

Orsi esastici. 

ORZO COMUNE; ff.vuIgare,Uan. 

Caratteri specifici. 

Eiori ermafroditi, disposti a sei or- 
dini come nella specie O. maschio ; ma 
però i tre ordini di fiori di un semiver- 
ticillo sono molto avvicinati , e quindi 
questa specie non oQre la figura simme- 
trica delP 0/-S0 esastico ; vaiotda esterna 
della gluma proveduta di resta assai lun- 
ga e diritta. 

f'arietà. 

L’ orso celeste ; H. vulgare coele^ 
sie^è Hlenuto da Pietro Arduino per una 
vera specie ben diversa dalPorso volgare; 
ma il doU. Giuseppe Moretti^ confron- 
tando i caratteri della spiga^ la disposi- 
aione fiori e la forma dei calici e 
delle corolle, gli ha trovati tanto simili da 
non poterlo seperare. Parimente V orto 
nero di Russia^ H. m’^rum, c noa sem- 
plici varietà di esso. 
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I O. MASCHIO; H. hexastì^son* Or- 
jso inoemengo^ Ardoin. 

Caratteri specifici. 

Difierìsce questa specie dalla pre- 
cedente per la spiga più corta, più tur- 
gida, e perchè i suoi fiori sono dispo- 
sti più regolarmente in sei ordini sulla 
spiga. 

Orsi distici. 

O. DISTICO; H. distidion p 
della^ Arduin. 

Caratteri speeificL 

Questa specie differisce dalle due 
precedenti non solo pei caratteri indicati 
di sopra, ma ancora per la spiga com- 
pressa, formata soltanto dì due ordini dì 
fiori ermafroditi, prommenti e terminati 
dalle reste ; i due fiori moscAi sono dai 
lati dell* ermafrodito, e privi di rette. 

Pdrietà. 

Or%o di Siberia ; Or%o nudo / 
ff. distichon nudum. Questa varietà ha 
la spiga più lunga , e porta semi più 
grossi e nitidi. Allorché giunge a matii- 
lanza, le glume curolline dei fiori fertili 
si allargano e lasciono a nudo i semi. 
L Arduino considerò questa pure come 
dii^linla specie, e forte egli ha ragione. 

O. GERMANICO ; H. %eoeriton. — 
\oIg. Orto a lunghe orecchie; Riso fal- 
so tedesco. 

Caratteri specifici. 

Fiori disposti come nella preceden- 
le ; spiga più corta, più larga e pirami- 
dale ; resta più lunga e divadcata a for- 
ma di ventaglio (i). 


( 1 ) U «lue s|iecie d' orto opporlone 
Ancora a cileni, perchè si trovano fre«;uen- 
temenle nelle campagne, s«mo: 

I/oazo DCt vrat. i cui fiori taierali 
»ono maschi, e lerniinati da una Iwrba, e 
rinvoliiero tnlcrmcilio cilialo. Quc»lo è 
annuo ed abliondaniissiiso sull' orlo delle 


Digitized by Google 


O RZ 


Storia. 

L' orto è una deOe cereali coltivate 
hi Italia da tempi aolichistìmi, ed i forse 
il primo grano che ha servito di nutri- 
mento ai primi popoli. Gli Egiiii, i Greci 
ed i Romani facevano uso di questo gra- 
no io diverse maniere, cioè di pane, di 
polta o polenta, di torta, ec. ConuKeva- 
no anche il modo di farlo fermentare e 
di cavarne quel liquore vinoso chiamato 
dai Romani ceretnscà che è poi la nostra 
birra. Anche la patria dell' orso noti c 
bene conosciuta. Marco Poto Io trovò 
spontaneo nelle parli settentrionali delle 
Indie Orientali, ed Oi'wer in Persia. Se- 
condo Piesedel, crescerebbe spontaneo 
in Sicilia. Chi lo vuole indigeno dell' At- 
tica, chi della Tarlarla, ed altri fìnalmen- 

pobbliche vie, intorno alle citiA ed ai vil- 
la«i. Forma etso la ditperazìone dei giar*] 
dinierì, amanli della bellexu dei loro pra- 
licelli, come anche dei fìitajuoli gelosi della 
bontà delle loro ipegnare ; copre esso tal* 
▼olu esclusiramenle spdiii estesissimi nei 
funghi non coltivali ed aSMÌ freqaeiiU- 
li ; talli i bestiami lo mangiano, quando 
è giovine , ma non lo toccano più dopo 
•ssaU la sua fiorìtara, a motivo delle sue 
erbe, che pungono loro la bocca. Difficile 
è la sua distruzione, perchè ì suoi temi si 
conservano per lungo tempo capaci di ger* 
ininafe, quando sotterrali sono profonda- 
menta. Il tagliarlo prima eh' entri io fiore. 
è un metto, rhe sembra certo, eppure non 
è tale , perchè tu qualunque tempo della 
primavera o dell* estate sia fatta quest' ope. 
razione, se la piaiHa non ha dato per anco 
i suoi semi, rigetta, e fiorisce d* nuovo. 
Meglio sarebbe lo strapparlo eoo la roaoo, 
ma esso è tanto abbondante ! 

L'oizo sBCALiao, ovvero orso dai pra~ 
ti, non differisce dal precedente, se non 
perchè i suoi involucri sono soltanto ruvi- 
di, e perchè il suo stelo s'alza a due o 
tre piedi. Questo si trova nei prati omidi, 
ed è un buon foraggio, se taglialo viene 
al momento della sua fioritura ; ma le tue 
barbe hanno gli stessi incouTenienti di 
quella del prtcedeulr. 
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te della Georgia. Checché ne sia di ta- 
ti opinioni, il fatto sta che questa ce- 
jreale preseotecnente è cohirata io tutta 
|ritalia, particolarmente nei paesi di mon- 
tagna. 

Le specie più comunemente colti- 
vale ìli Italia sono le due pertinenti alla 
prima sezione, cioè )' O. comune ; H, 
vulgate e P O. mascìùo ; Zf. htxasti- 
chon^ che seminui in alcuné terre del- 
P Oltrepò pavesa, e del Piemoute , nel- 
Palto Bresciano, in alcune parti della 
Toscana e del Regno di Napoli. Più 
comune è la coltivazione della secon- 
da specie nei paesi montuosi , negli 
Apennioi e porticolarroenle nelle vallate 
e negli allipbni delle Alpi, dove difficil- 
mente le altre cereali giungono a matura- 
re i loro semi. 

Or%o soitUuilo aW avena. 

Ij avena viene imputata di smun- 
gere il terreno, e perciò si raccomanda 
di seminarla sopra un terreno compatto 
per dividerlo, o dissodato di nuovo ; ma 
P orzo produce lo stesso efietto, dà un 
prodòUo di maggior valore, e serve ad 
un uso più esteso ; imperciocché P orzo 
più farinoso può servire agli uomini ed 
ai bestiami, laddove P avena non è asso- 
lulamenle utile che per i coralli. 

L' analisi fatta delP avena nera^ in- 
stìliiila do PurmanUtr ( Did. rais, di 
Àgr»r.)y prova, che questo grano è ab- 
bondante in iscorza, e poco in farina ; 
che la sua farina non assorbe una gran 
quantità d' acqua ; eh* essa ha un peso 
specifico infinitamente meno considera- 
bile di quello delP orzo, e che aduprata 
non può essere con vantaggio se non dai 
fabbricatori d* amido. 

Sembra, che la cavalleria romana 
non consumasse punto d* orzo come nu- 
trìmento, e nondimeno in quei cUtni, ove 
questo grano amministrato viene in vece 
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dell* av«i8 ai ravalli. quegli anìmaK go- 
dono d'una grande ripuUzioae. Alcuni 
espelli vetennarj credeltcro, che dopo 
r uso ioirodottu di non dare P arena ai 
rountuni, meno suggelli variano essi al 
rapogìrO) malattia, la cui sede sta nel 
cervello, e dipende da una idatide : tul* 
tarulla abbemhè ciò sia pure ripefulo 
da Parmanticr ( loc. cil. ) noi crediamo 
« he tale asserzione sia ben poco fondala. 

L' avena ha una specie dì flessibili- 
tà e d' elasticità, che difGclle la rende 
alla manducazione , specialmente per i 
ravalli vecchj, di cui logori sono i denti 
destinati olla triturazione. Da ciò de^^a 
quella quaulilà dì grani interi , che il 
pollame trova nello sterco di questi ani- 
mali, i quali non hanno potuto estrarne 
i sughi nutritisi, circostanza che racco- 
mandar fece alil e volte dì far marei ore 
preveitlivamenie V avena nelP acqua, o 
piuttosto di stiaccinilaj onde lisparmiai oe 
una parie, e stancar meno i visceri ; ma 
conviene osservare, eh' essendo la masti- 
cazione essenziale alla digestione, si pii- 
veiebbciu i camalli di questa funzione, se 
dola loro non fosse P avena in grano, in 
proporzioni però delei minate dalla sta- 
gione, dalla loro etn e dal lavoro al quale 
si vuole a>soggellarli. 

Penetrali da tulli que<^ti falli i no- 
stri migliori agronomi, altamente si di- 
chiararono per r esclusione della collivo- 
zione deir avena, in vece del fnimetito c 
delP orzo, dì cni una mediocre n»ccol(a 
Tal più che la migliore di avena. Ma fin- 
ché si rimane peisunsi, che questo gra- 
no, oggidì ad un prezzo enorme, sia il 
solo C4>nveniente ai cavalli, noi dubitiamo, 
che i fjtlaiuoU si determinino a circoscri- 
Terne la collivazione, perchè impediti ne 
saranno sempre dal benefizio che ne ri- 
cavano : dichiariamo però, che la massa 
della ptibbliiu sn>sÌ5lenza guadagnerà in- 
finitamente nella sustitiizione dell’orzo 
all avena, e che una simile tiroluzionc 
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oeiln mantera d' alimentarsi dÌTeDierà per 
a’cuni diktrelli una ricchezza incalco- 
labile. 

ColtìiW%ione. 

L' orto ennuwe^ dice il chiarisiiiino 
prof. Aforelti (BibL oprano, Voi. IH, 
pag. q 66.), si adalla bene io quasi tulle le 
tetre, fuorché nei luoghi paludosi: riesce 
bene ad una espusirione meridionale, 
massime se venga seminalo in autunno ; 
ama di preferenza le terre m^-die di mol- 
lo fondo, ma non troppo argillose : forse 
da noi si fa poco conto dell'ono, perché 
non ne conosciamo abbastanza la culiira- 
ziune : dall* esperienza rilevasi che il suo 
prodotto aumenta di un quarto, quando 
si fanno i lavori più profondi dell’ ordi- 
nario. Questa notabile diversità da ciò 
dipende, r;he le sue radici non sì piHifon- 
danu Sotto terra solo due o tre pulliri, 
come fu credulo, ma bensì cinque o sei ; 
e che se strisciano o serp«>no sotto In su- 
peificìc inoUìplicando le fibrille, questo 
ed'eUo dipende meno dall* indole dello 
pianta, di quello sia dal dìfelto d»-IP agri- 
colture, che non ha profoiidatu il vernerò 
nella terra quanto io richit'devo la natura 
della pianta. In effrUo il terreno coltivalo 
culla vanga dà sempre maggiore prodotto 
in orzo, mentre tenuissimo n* è il rac- 
colto nei terreni superfirtulmmle lavoia- 
tt, a meno che la stagione stagli mollo 
farorcvele, o che sì abbia mollissimo con- 
cimato il campo. 

I L'or%47 può seminarsi nell* atitonno 
come il frnmtrxio ad oggetto di forio tal- 
lire, oppure alla primavera a guisa del 
grano inarzuolo. Io ogni caso b prepa- 
razione dei suolo dev' essere eguale a 
quella del f/ uniento ; te non che la se- 
|minngìone viuJ essere preceduta da un 
tempo asciutto; imperocché se la terra è 
troppo umida, esso facilaienle imputri- 
disce ; un'avvertenza pure indispensabile 
da aversi, si é quella di seminare piò 
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rado P orto che si affida alla terra in au- 
tunno, di quello che si sparge in pritua- 
Tera. 11 primo, innanti di produrre lo 
Itelo e la spiga, ha tempo di tallire assai, 
di dilatare le radici, e quindi mettere più 
steli ; il secondo non è tosto seminato, 
che va incontro alta calda stagione, per 
cui si fa più breve il periodo della sua 
vegetazione, e mette la spiga prima di 
tallire : oo<le in questo caso bisogna gua- 
dagnare, con una seminagione più fìttn 
nel numero degli steli, ciò che si perde, 
perchè non mettono ra>nì secondarli le 
radici stesse. Lo stesso dicasi della hcHu 
varietà di questo orso, che Ltinneo chia- 
mò orso celeste , e che difTerisce S‘>lo 
perchè la gluma corullina non è aderen- 
te al seme. Di questa varietà che coltiva- 
si neir Oltrepò pavere se ne fu consumo 
in Mihno torrefucemlolc» nelPegnal modo 
del culle, e chiamasi perciò cadè d' orz ». 
jkma un terreno ricco di concimi nutrì 
tivi e ben lavoralo. Alcuni agricollnri 
pretendono che seminata per tempo e 
falciala in erba diverse volle nel corso 
della state, se ne possa ottenere nell' do- 
do seguente una buona raccolta. 

II peso del grano di questa rarielà 
è maggi*>re di quello della seg tle. FAnhoJ 
ha osservato che le sue parli nutritive era- 
no 72 5/4 Sopra loo, e perciò 3 5/4 piò 
che nella segale. Fa osservare eziandio 
che contiene molta muciluggine dolce, e 
copia grande Hi sostanza vegelo-animnle, 
e per conseguenza che è assai nutritiva 
di modo che dev’ essere posta tra il 
frumento e la segale. TUaer dice che 
aggiungendo alla sua fai tna un poco dì 
frumento o di segale, se oe ottiene un 
pane sostanziosissimo. 

La specie chiamata orso Jàf/co, 
secondo alcuni agricoltori riesce meglio 
nei luoghi esposti al nord, e seminala di 
primavera anziché d' autunno ; la dispo- 
sizione però dei suoi senii la rende sem- 
pre di poco prodotto. Pietro Arduino 
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peraltro dice, che è la più coltivata nel 
Veronese e nel Tirolo. 

La varietà di questa specie, ossia 
V orto di Siberia o nudo, è una delle 
più importanti, e<i offre proprietà tali 
da farci desiderare che |iiù ditfusa ne sia 
la cuilivuziune. Questa si adiiti assai più 
degli altri orti a qualunque sorta di ter- 
reuu. Tullisce mollissimo e quindi ba»ta 
la metà della semente, che d' unlinario si 
adopera per seminare un flato tiatto di 
terreno ad ultiu orto. Essa iiifiue matura 
quindici giorni e talvolta più prima degli 
altri orti e «lei frumento. 

Da alcuni espeiìmenli economici 
fatti con tale orso risultò che i 5 a libbre 
dì esso macinate diedero 80 libbre di 
fìf>re di farina, 4^ fai ina ìnfeiiorc e 1 1 
Hi crusca : onfie pei'flendusì nella marina 
una sola libbra, e pai*agoqando queste 
proporzioni con quelle che ricavansi «lai 
frumento per egual minio macinale, tiob- 
biamu di necessità considerare 1* oi'to di 
Siberia per una delle cereali più utili e 
più preziose. 

Finalmente, V orzo di Qermania^ 
conosciuto anche sotto il nume di orto 
a lunghe orecchie,, o r<so friso tedesco^ 
da noi porta una spiga piò piccola di 
quella della scandeìla. Ciò non di meno 
e coltivato mollo in InghÌle>ra, essendo 
meno divorato dagli uccelli a motivo 
delle sue lunghe reste. Una volta in Ger- 
mania era multo coltivato, ed il suo gra- 
no si preferiva ad ogni specie di ono. Si 
mangia in minestra colto col brodo o an- 
che col latte. TViaer, dietro la proprìa 
esperienza, ha dovuto convincersi eh' es- 
so non ha veruna supei iurilà sulla scan~ 
della^ se non ohe per essere la sua f>aglia 
corta e vigorosa, e perche non alleila, o, 
come volgarmente dicesi, non va a terra, 
quHntanque seminato in un teiTeno uber- 
tosissimo. 

Giusta la maggior parte degli agri- 
coltori, \" orto toglierebbe al suolo moiUi 
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parie della nia «ostaoia alimentizla, per 
cu! DO buon coltiratore, dicon cui, non 
mette mai due Tolte di leguito Tono nel 
medesimo campo ; anzi non semina» mai 
con vero profitto, se non allorquando il 
campo coi si affida la semente abbia 
prodotto o rape, o carote, o patate, 
o navoni. La ragione di questo fenome- 
no, riferìtd dalla maggior parte degli agri- 
coltori inglesi, in ciò sta probabilmente 
riposta, che in tali campi la terra è smos- 
sa a quella profondità appunto di cui ab- 
bisognano le sue radici. Il conte Re sul- 
r appoggio degli sperimenti di Einhof, 
propende a credere che non isfrutti, 
quanto comunemente ti crede, la terra. 

La raccolta, la trebbiatura e la 
conservaùone dell' orse Togliono euere 
regolate sui principi! esposti parlando del 
frumento-, colla differenza che questo ri- 
leva di non lasciarlo giungere a perfetta 
maturità come dee farsi per altri grani ; 
(roperocrhà le sue spighe ed i tuoi semi 
con facilità cadono a terra e ti disperdo- 
no. Onde, quando la maggior parte delle 
spighe deir orso avranno acquistato un 
color giallo, ed i suoi semi non daranno 
piò latte, sebbene cedano ancora sotto 
alle dita come cera molle, allora ti dovrà 
far mietere ; anzi la messe, permettendolo 
il tempo e le circostanze economiche, 
dovrà eseguirti di buon mattino, quando 
le spighe siano ancora bagnate dalla ru- 
giada. Per l'orso dunque, più che per 
qualsiasi altro grano, dovrà seguirti il 
precetto di Catone : oracuUun erto, bi- 
duo citius tjuam biduo teriiu melere. 

Usi. 

Sotto qualunque forma ti voglia far 
uso dell' orso, sia in istato di salute, sia 
in istato di malattia, non vi ha grano al- 
cuno, che offra più profitto di questo. 
Chamousset, quel filantropo, il cui nume 
ricorda tulle le virtù patriutiche, e quelle 
specialmente che stanno in relazione di- 
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retta con la felicità degli uomiid, Oia- 
mouttel, dico, nulla ha trascurato per 
ampliare la sfera delle utilità, che trova- 
re st possono neQ' orto mondata, tritel- 
ìato e periato. 

Dell' orso, oltre alla nota pratica di 
mangiarlo cotto in minestra, te ne può 
far pane ; ma vuol essere mischbta la tua 
farina con quella di frumento e di tego- 
le : ond' esso nei paesi le coi terre pro- 
ducono bene il frumento, giova solo a 
fabbricare la birra, o a foraggio, allorchà 
è ancora nello stato di erba. In que- 
sto stato però bisogna avere la cura di 
non dame al besUame se non allorquan- 
do sia alquanto appassito, ed abbia per- 
duta parte della sua acqua di vegetazio- 
ne : altrimenti, secondo alcuni agricoltori, 
il bestiame andrebbe soggetto alla tim- 
panitide. 

Gli Olandesi ed i Tedeschi fanno 
commercio dell' orso coti detto periato, 
perchè esso è bianchissimo e rotondo, e 
da noi ti vende a caro prezzo dagli spe- 
ziali ; ma questo non è una specie partì- 
colare, e ti dà all' orso questa forma me- 
diante una macina fatta all' uopo. In Ca- 
dore ti coltiva molto 1' orso, e serve in 
parte al nutrimento degli abitanti, e in 
parte per fame un piccolo commercio. 
Il primo si pesta senza cura particolare ; 
il secondo invece preparati, come dicesi, 
all' uso di Germania, e ne fanno orzo 
periato, il quale tuttavia ha una piccala 
differenza da quello. I Cadorini lo man- 
giano cotto in minestra ora nel brodo, 
ora nel latte. 

Ma la più vantaggiosa maniera di 
mangiar questo grano ti è quella di ri- 
durlo in tritello, in orzo mondato, in or- 
zo periato per cui descriveremo le pro- 
cedure adoprate a tal uopo. 

Orto mondalo. 

Noi non sappiamo , se l' arte di 
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moodarv f orto tia in liaKa praticata ^e-| 
Deralmeote, ma lappiamo bensì, che ia 
massima parte di quello, che serve al no- 
stro consumo, ritirato da noi viene dal- 
r estero. Ecco frattanto il mesto adopera- 
to nei dipartimenti del Doubs e del Jura. 

Bisogna avere dell' orzo nudo 
comune , ben secco ; se ne prendono 
quaranta o cinquanta libbre, che sia ben 
passato per il crivello ; si distende poscia 
sul pavimento, e si spruzza per umettar- 
lo , coir avvertenza di renderlo umido 
tutto egualmente. Se durante il lavoro si 
osserva, che il grano non è bagnato ab 
bastanza, bisogna umettarlo di nuovo. 
Ciò fatto, si getta V orso nel rastiatojo, il 
quale è un truogolo di forma circolare, in 
cui vi ha nna mola di campo del diame- 
tro di tre piedi, e della grossesza d' un 
piede; innanzi a questa mula n ha una 
piccola granata, che va spazzando sempre 
U grano sotto, e da dietro si trova un 
piccolo rastrello per tenere il grano in 
moto. Un cavallo od una cascata d'acqua 
mettono in movimento la mola. 

Procedura usata in Sassonia per mon- 
dare r orso. 

Si prendono tre o quattrocento lib- 
bre d' orzo beo secco, ben ripulito, ben 
purgato da tolti i corpi eterogenei ; si 
ba la cura di bene ed egualmente umet- 
tarlo, poi viene alzalo iui mucchio e co- 
perto con tele per lo spazio dì sette 
od otto ore, nlBnchè V umidità si trovi 
egualmente distribuita alla superficie, sen- 
za eh' entri nel centro del grano ; indi si 
versa quest' orzo nella tramoggia del 
mulino. 

Le mole, d' una qualità di pietra 
piena o tenera traente al nerastro, hanno| 
il diametro di tre piedi e la grossezza di 
uno ; sono anche raggiate, ed i raggi so- 
no di tre pollici ; sono di più subbiate 
profondamente; il raggio è largo un poi- 
lice con due o tre linee d' incavo. 

17 * 
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La mole giacente è subbiata nel 
modo stesso come la mola girante, mé 
conviene, che questa sia collocala in equi* 
librio di maniera che non abbia un peso 
maggiore dall' una che dall' altra parte ; 
ed affinchè giri perfettamente bene, è 
d' uopo, che il pìaoerolto, sopra il quale 
posa il ferro, sia elastico u faccia una 
specie di mula. 

I cerchi, che contengono le mote, 
sono di latta subbiate a grattugia : fra la 
grattugia e b mola girante vi ba una di- 
stansa di tre pollici. 

Alla mola si adattano due piccole 
spazzetle, per riunire qoel grano che si 
ferma all' intorno ; la celerilà dèlia mola 
è dai cento ai centoventi giri per minuto. 

Si ha l'attenzione di tenere la mola 
girante elevata in modo, che non possa 
se non baciare il grano, onde lc)gllergli la 
sub pellicola, e spezzarne le due estremità. 

Lo graltngio serve a levare il resto 
della pellicola, se ve o' ha ; l' 91*10 cada 
dal truogolo nel crivello, ossia venlìlatore, 
dello comunemente tattera^ per perdere 
tutta la pellicola. 

Fatta quest'operazione, il grano 
deve restare Intero, e se ve n' è alcuno 
di spezzato, ciò dipende da difetto di 
manipolazione. 

In cento fibbre d' orzo se ne oUen* 
gODO da sessanta fino ad ottanta di mon- 
dato ; il resto è tuUto crusca. 

Da questa breve descrizione facil- 
mente si può giudicare, che per mondare 
l'orzo bisogna nece&sarlaineiUe servirsi 
delle mole d' un diametro meno conside- 
rabile di quelle dei mulini ordinari, ed 
aver la cura di bagnare metodicaineule il 
grano, onde preparare la scorza a slao- 
carsi con maggiore facilità dal corpo fa- 
rinoso , al quale si trova tenacemente 
aderente. 

Noi crediamo, che, vista U necessità 
di bagnar V orzo, prima di darlo al mu- 
lino per niundarlo, si dcl>ba anche avere 

<9 


\)igitìzed by Google 



386 ORZ 

la cautela , terminata 1' operariona , 6! 
esporre questo grano all' aria, altrimenti 
non mancherebbe esso d'acquistare dopo 
alcuni giorni nel sacco, in cui venisse 
troppo presto rinchiuso, un odore disgu- 
ftoso, ed un sapore di muda. 

Orto tritellato. 

L' orzo una volta così mondato, tri- 
tato viene grossolanamente al mulino, e 
si ha poi la cura di stacciarlo, per sepa- 
rare ciò che resta del suo inviluppo, co- 
me si suol Iure anche nella macinatura 
economica per il tritello del formento, 
vale a dire, per la rimacinatura, e questo 
resultato è per il tritello ciò, eh’ è per il 
grano la crusca. 

Orto perlaio. 

Fra i diversi mezzi immaginati dal- 
l' arte per ispogliare l’ orzo delle sue 
parli corticali, non ve n' è alcuno, il cui 
successo sia stato più compiuto, di quello 
che dà a ques^ tritello la forma sferica e 
la superficie liscia d' una perla, ciò che 
gli procurò il nome d’ orzo periato. 

Gli Olandesi erano altre volte i 
soli, che preparassero l’ orzo mondato 
e perlaio , indi trasportandolo in tutti 
gli altri paesi. In oggi poi sembra, che 
questa preparazione si eseguisca io pa- 
recchi distretti della Germania : eccone 
la procedura. 

Per acquistare un' idea di questa 
operazione, bisogna ralSguarsi un mulino 
da formento ordinario con le sue due 
mole, quella di sotto stabile, e quella di 
sopra mobile, girante orizzontalmente; 
non è necessario che queste mole siano 
di pietra, possono essere anche di legno; 
la mola superiore non differisce da quella 
del formento, che per certe scanalature 
in quarto di circolo, praticate per di 
sotto, in numero di sei od otto, secondo 
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la larghezza della mola | meno scavate 
sono esse all’ angolo, e la loro profondità 
è all’ estremità di due pallici ; in vece del 
legno o cassa, io cui gira la mola, colloca- 
te si trovano delle grattugie di latta, con- 
tro le quali l' orzo i continuamente spin- 
to dalla corrente d’ aria portata dalle sca- 
nalature, ed attratto dall' apertura cen- 
trale della mola fino alle grattugie ; da 
questo movimento centrifugo il grano è 
spinto continuamente verso le grattugie, 
la sua scorza si consuma, indi gli angoli 
della parte farinosa sono portati via, e 
finalmente a poco a poco il grano diventa 
rotondo. Durante questa rotazione conti- 
nuata, la farina ed una gran parte dei ri- 
masugli della scorza passano attraverso i 
fori delle grattugie, e sono ricevuti in 
un incasso circolare di legno esattamente 
chiuso, da dove sono levati, terminata 
r operazione. Alcuni ù contentano di 
mettere una tela grossa e fitta tutto al- 
r intorno delle grattugie, lasdando fra la 
tela e le grattugie uno spazio di: due pol- 
lici, e chiudendo questo spazio superior- 
mente con esattezza. Questa tela riceve 
la farina, e la lascia lentamente cadere 
nella cassa, alla quale corrispoade. Quan- 
do si crede, che il grano abbia acquistato 
la sua forma rotonda, si apre una piccola 
porta praticala nelle gmttngie ; questa 
porla corrisponde ad un gran sacco, ed 
i rimanenti avanzi della scorza egualmen- 
te che r orzo periato portati sono per 
quest' apertura dal movimento centrifu- 
go. Si trasporta quindi questo mescugUo 
in diversi baratti, che separano il grano, 
la farina e la crusca ; e queste due ulti- 
me materie servono poi al nutrimento dei 
bestiami, del pollame, ec. 

Il piò grand' uso però che si fa 
dell’ orzo, è quello di fabbricare la aianz. 
( y edi questo vocabolo.) 

OHZUOLO. (Med. vet.) 

Dicesi rosi di quell'animale, che ri- 
scaldato appena nel moto, tutto ad un 
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tratto ù arresta, e per quanti eceilamenti 
o perrotse rìcera, non può nè avanzare 
nè indietreggiare ; il suo corpo resta im- 
mobile, e finché non ha mangialo, non 
cangia di situazione -, quando poi ha sazia- 
to il suo appetito, lo spasimo subitaneo si 
dissipa, e T animale prosegue la sua ria. 

Questa malattia, che mai ci venne 
tatto di vedere, è rarissima, e non aggrava 
ordinariamente che il solo cavallo. 

Gli autori dai quali noi ne abbia- 
mo estratto i sintomi, non vanno d' ac- 
cordo sul mezzo di guarirla. Gli uni la 
danno per incurabile, gli altri prescri- 
vono 1' uso deir acciajo , del fegato di 
antimonio ; questi non ammettono per 
principi! del male che i venti contenuti 
nelle prime vie ; quelli dipendere lo fan- 
no da una grande sensibilità delle tonache 
dello stomaco, o dalla depravazione del 
succo gastrico. 

OSCHEOCELE. 

Ernia compiuta, che consiste nella 
discesa dell' intestino solo o dell' omento 
nello scroto, o di amendne. 

OSCURITÀ. 

Privazione totale della lcce. (V idi 
questo vocabolo.) 

I semi germinano benissimo nell' o- 
scurità ; ma ad eccezione di alcuni fun- 
ghi, nessuna pianta vi può prosperare. 
Le piante, o parti di piante, viventi nel- 
r oscurità intristiscono, nè danno fiore, 
tanto menu poi frutto. (F^ idi il vocabo- 
lo Tisichzzza.) Se vi vengono collocale 
quando sono prossime a fiorire , non 
aprono più i loro Cori, perdono le fo- 
glie, e gettano in seguito come quelle, 
che vi si trovano fin dal loro nascere 
Questi fenomeni non sono stati per anco 
spiegali in un modo soddisfacente. 

Ma se 1' oscurità è svantaggiosa alle 
piante, favorevole si rende essa alla con- 
servazione delle loro parti morte e dei 
loro prodotti d' ogni specie ; i frutti spe- 
cialmente guadagnano, quando si vogliaj 
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prolungare la loro durata, dall' essere 
custoditi in una località priva di Iure ; 
ma la causa <Ii questo fatto non è ancora 
conosciuta bastanleinenle. 

Le piante vivaci perù passano qua- 
si la metà e le piante annue un terzo 
della vita nell' oscurità, roscuiilà cioè 
della 50TTE (vedi que^o’ vocabolo), ed 
è certo che tale oscurità ha molla influen- 
za sopra di esse. Noi sappiamo intanto, 
eh' essa abbassa mollo la loro tempera- 
tura, ciò che ritardare ne dovrebbe la 
azione vegetativa, e nondimen.i gettano 
anzi più rapidamente, in quell' intervallo, 
nella loro altezza ; sappiamo anche, ch’es- 
se cangiano il modo dell' azione chimica 
da loro esercitata ; di fatto, nel giorno se- 
parano dalle foglie I' ossigeno , e nella 
notte r azoto e I' acido carbonico. Multe 
piante in oltre, specialmente della fami- 
glia delle leguminose, ripiegano allora le 
foglioline delle foglie, e mostrano cosi di 
coricarsi le ime sulle altre per dormire. 

Ma tutte le indagini fatte in questi 
ultimi anni non bastarono per sommini- 
strarci dati sufficientemente certi sopra 
r argomento che quivi ci occupa : inutile 
quindi diventa lo estenderci pivi a lungo. 

I coltivatori si trovano ben di rado 
nel caso di dover considerare I' oscurità 
compiuta, eccettuata quella della notte, 
sulla quale avere non possono quasi ve- 
run' azione ; vi sono però diminuzioni di 
luce, la cui influenza si rende per essi 
importantissima. Questo è ciò che si chia- 
ma ombra, al qual vocabolo si trova un 
supplimenlo a quanto fin qui fu detto. 

OSIRIDE BIANCA ; Osiris alba. 

Arbusto della famiglia delle elea- 
gnee, che non ha bellezza, e che poco si 
coltiva. 

OSMITE AD ODOR DI CANFORA ; 
Osmites camphorina. 

Pianta fruticosa, originaria del ca- 
po di Buona Speranza, che non possedè 
alcuna bellezza particolare. 
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OSMTJNDA ; OsmunJa. 

Genere di piante colli?ate tollanto 
nei luoghi umidì dei giardioi di botanica : 
tali piante sono perenni ed appartengono 
alla famiglia dtWcJelci, 

OSSA. (Zooj. td Econ. rur.) 

Parti deir animale le più dure che 
esso abbia \ leggere in proporzione della 
densità e volume loro, e formato il so- 
stegno principale della macchina, proteg- 
gono alcune delicatissime parli, prestano 
punto d’appoggio pei movimenti, e colia 
diversa loro configurazione determinano 
le differenti specie degli animali. 

Anche fra noi gli abitanti delle cam- 
pagne riguardano gli ossi, quando i eeni 
non [tossono più nutrirsene, come una ma- 
teria inutile da gettarsi via ; eppure questi 
ossi contengono ancora abbondevuluiente 
della gelatina , abhondevolmente delta 
grascia, materie eccellenti da adoperarsi 
per ingrasso; la calce in oltre, che ne 
forma là più gran parte, è un ottimo ac- 
conciamento per le terre argillose, e per 
le terre quarzose. 

In Inghilterra, ove i coltivatori so- 
no più istrutti e più industriasi, si fu 
grand'uso degli ossi come ingrasso. A tal 
efroilo ridotti vengono In grossa polvere 
sotto la mola d' un mulino da olio, e 
quella polvere si sparge sul terreno un 
poco prima, che la vegetazione cominci j 
a svilupparsi. Arturo Young^ che ne| 
fece uso, ritiene che somministrino, spe- 
cialmente sulle terre forti, P ingrasso più 
durevole, giacché i loro effetti si fan- 
no sentire anche dopo trenta anni. Nei 
conlumi di Londra si sparge di questa 
polvere da a5o a 3oo misure di tredici 
litri P una per ogni campo. Il Tom. XV 
della nuova serie degli jdnnaìi et agricol- 
tura contiene un interessante rapporto 
sopra questo argomento esteso dal signor 
UachciU, 

Si può trarre ancora un partito più 
rantaggioso dagli ossi della carne di ma^ 
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cello I 1 ? ridotti egualmente Id poWert 
e messi a bollire in una pentola danno 
un brodo superiore in sapore ed in prto- 
cipii nutritivi a quello fatto con la mi« 
glior carne ; bisogna soltanto, che non 
si lascino bollire troppo a lungo, perchè 
il fosfato calcareo, che vi si trova, si scio- 
glie, e guasta il brodo : suno state fitte 
unlicamentc e recentemente mollissime 
esperienze, che comprovano questo fatto. 

Messi nelP acido muriatico in- 
debulilo, la loro parte calcarea si scioglie, 
e vi resta della la quale infusa 

nella zuppa aumenta di molto la sua 
qualità nutritiva : gelatina, la quale sciol- 
ta nelP acqua bollente è sostituita utlU 
mente alla colla pobtz, per tutti gli uri 
di quest' ultima, al «Alveo d' uovo per 
politicare i vini, ec. (Fedi qgesti vo- 
caboli.) • 

Al Darcei dobbiamo b prima gran 
fabbrica dì questa gelatina, stabilita vicino 
agli Jn^lidi sullo U vigilanza del sig. Ro^ 
bert ; fabbrica, nella quale sì adoperano 
soltanto gli ossi delle teste di bue, e dei 
piedi di montone, che i macellai di Parigi 
vi portano io grande abbondanza. 

5.^ Bruciati, danno il CAaaoai Airi- 
UAi.B, rendulo indispensabile in oggi, do- 
po le belle esperienze del sig Derosnes^ 
[>er In cbiarificazione degli sciroppi nella 
fubbticaziooc dello zucchero di canoa e 
di barbabietola. Il bisogno di questo car- 
bone per tal uso si fa talmente senti- 
re, che gli ossi si cercano da per latto, 
e si pagano quasi al prezzo medesimo 
della carne, per cui quasi impossìbile se 
ne rende ora Puso in agricoltura come 
ingrasso. (Fedi il vocabolo Zuccrbro.) 

Gli agricoltori non devono dunque 
più lasciar perdere gli ossi delb carne 
che mangiano, degli animali che muoio- 
no, di qualunque specie essi nano, an- 
che dopo che i loro cani ne hanno tratto 
tutto il partito possibile, ma deporgli ia 
un canto per attendere gU ocquirenti. 
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U numero dd quali dev* crescerà conti- 
nuatamente. 

Le malattie degli osti sono sempre 
grari negli animali domestici, a mutrro 
della leoletSB della loro guarigione. 

Le principali sono le raATTcne, le 
isoiTosi, le CAais e le irecaosi. (Vedi 
questi vocahoìi.) 

In quasi tutta Italia le ossa s' in- 
corporano colle altre sostante, di cui si 
formano i letamai ; aoti le ossa grosse si 
gettano per lo più. Veramente è molto 
da dolersi che noi traiciiriamo una sorta 
di letame abbondantissima, e da cui po- 
trebbe r agricoltura cavare uu grande 
profitto appunto perchè contengono, per 
Bssictiraziune dei chimici, una gran parte 
di quei principi! che possono servire di 
nutrimento ai vegetabili. Ma bisogna pre- 
pararle in maniera che siano capaci di 
fornir loro questi principìi. 

Irmaozi tulio si riducano in minu- 
tissimi pezzi, o postandole entro mortaj, 
ov^'ero, forse curi maggior risparmio e 
celerità e con maggior vantaggio, ponen- 
dole a macinare sotto una mola. Fatta 
questa operazione, bisognerebbe, incor- 
porandote colla calcina viva, ridurle in 
polvere, ove la spesa per V acquisto del- 
la c;ilce fosse proporzionata alle forze del 
coltivatore o propnetario ; ovvero incor- 
porarle alle masse o dei letami, o dei ve- 
getabili verde capaci di viva rermenlazio- 
ne, onde, giusta quanto dice Gioberti 
afifrettarne la scompi>jdzione : cosi, e non 
alirìmenli, potranno somministrare alle 
piante un buon nutrimento, e convertirsi 
in terra calcare. 
kOSSALATI. 

Sali formati dalla combinazione di 
una base coir acido ossalico. 

OSSALATO ACIDULO DI PO- 
TASSA; officinalmcnle detto Sale di 
acetosella, 

- • É questo un sale quasi per intero 
costituito di quadrcssahlo. In Isvizzera si 
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prefmraoo pertanto le foglie detrossauDi 
BiAKCA (vedi questo vocabolo) entro un 
mortajo di legno con pestello parimenti di 
legno, e quindi, strette entro un panno- 
lino, si estrae il succo, che si pone in ti- 
nozzi di legno od evaporare per due ov- 
vero tre giorni, ed auche più, secondo la 
temperatura deir atmosfera : alcune volte 
si mesce il succo con argilla, e lu si deco- 
lora. Si comincia io tal tempo a raccoglie- 
re i cristalli formati intorno alle pareli, 
continuando e far ciò multe volte di se- 
guito. Si getta finalmente nel liquore che 
rimane una discreta dose di potassa puri- 
ficata, per determinarlo a depositare nuo- 
vi Ci istalli. 1 cristalli sono verdicci, ma si 
depurano medinole nuove crìsiallizzoziuni. 

Questo sale si adopera in roedicna 
come aotisettico, e come rìnfi escanle nello 
scorbuto e nelle malattie injiammatorie. 
Nella economia domestica serve per cacs- 
celiare le macchie d' iorfaiostro sdoglien- 
diilo neir acqua caldo : io questo caso si 
forma un ossalato di ferro solubile. Serve 
pur anco questo sale ai viaggiatori onde 
usarlo neir acqua ad uso di limonata. Fi- 
nolruenlc, siccome differisce assai poco 
duH' acido citneo^ cosi pare che potrebbe 
ubarsi invece di questo, principalmente 
nella tintura, e nella impressione dello 
tele di cotone questi oggetti ne domande- 
rebbero un immenso consumo, e forse 
alloi'a potrebbe anche estrorsi dalle foglie 

deir ossalide che ora speriamo 

vedere coltivala in grande. 

OSSALICO. 

Aciilo che si trovo principalmente 
neir acetosella. 

OSSALIDE ; Oxalis ; Acetoseìia. 

Che cosa sìa. 

Genere dì piante bellissime, colti- 
vale fin ora perchè producono per la 
maggior parte durante r inverno fiorì 
molto vistosi, così contribuendo air ab- 
bellimento delle stufe e delle coIIeaioM 
<U pionte straniere. Oggidì poi anche dal 
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lato economico, due sono di tale Smpor- 
taota ila fissare V attenzione dei più di- 
sUati e più accurati agronomi ; e forse 
altre ancora vi si presteranno alK nopo 
la mercè di particolari attenzioni, appun- 
to perchè alcune specie di questo genere 
sono a radice tuberosa : infulli, queste 
sofnministrooo al palalo un cibo di un 
impasto omogeneo ed ancor più delica- 
to delia palata comune. 

Classificauone. 

Appartiene alla classe X (decan- 
dria)f ordine IV (pentagyma) del siste- 
ma di LinneOy ed alla famiglia delle ge- 
rancidi. 

Caratteri generici. 

Calice a cinque parti, persistente ; 
corolla regolare, di cinque petali^ angui- 
colati ; casella pentagono , che si apre 
longitudinalmente con elasticità ; semi 
schiacciali, striati, arìllati. | 

£numerauone delle specie. 
Quando Linneo descrìveva questo 
genere^ in allora esso aveva quattordici 
specie soltanto, delle quali tre sole di 
Europa; ma oggi ne numera almeno cento 
cinquantanove, delle quali settantadnque, 
originarie del capo dì Buona Speranza; e 
le rimanenti delle Indie e delP America : 
meno due o tre che sono pure comuni 
fra noi. 

Fra le quaranta piante nuove del 
Brasile, che furono raccolte e descrive 
dal chiarissimo nostro prof. Giuseppe 
Raddi in una sua Memoria in aggiun- 
ta ad altra inserita nel Voi. XVIII degli 
jdtti della Società Italiana dei resi- 
dente in Modena, impresso nel 1830, 
trov*ansi quattro nuove specie di oxalis^ 
cioè la mandiocana^ la primulaejblia^ la 
hedysar^oUa c la J'ruticosa^ delle quali 
le due ultime non sono comprese nel 
Prodromo di De CandoUe : nè in questo 
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Sdenic di Brasselles nella aedota del t o 

ottobre i85.‘>. 

Noi parleremo delle più ricercate. 

•O. ALLUNGATA ; O. ellongata. 
Caratteri specifici. 

Caule nudo alla base, pendente 1 Jb^ 
glie lineari, ternate, intaccate, inarcate da 
due punii alla sommità ; fiori solitarj, 
bianchi, orlali di rosso : questa specie è 
perenne, e fiorisce in febbraio e marzo. 

O. BIANCA ; O. acetosella ; Rumese 
acetosella. — Volg. Alleluja ; Pancucu^ 
Ho ; Trfiolio acetoso. 

Caratteri specifici. 

Foglie radicali, portate da lunghi 
peziolv, a tre fogliette cuoriformi, alquaa* 
to pelose, interissime sfiori bianchi, soli- 
tari alla sommità dei peduncoli radicali : 
questa fiorisce in marzo ed aprile. 

O. CAPRINA. 

Caratteri specifici. 

Foglie a tre fogliette, quasi divise 
sino alla base sfiori gialli, grandissimi, in 
ombrella portata da lunghissimo pedun- 
colo : esso fiorìsce in maggio e giugno. 

I O. CONVESSA ; O. conoexuìa. 
Caratteri specifici. 

Calde corcato , nudo alla base ; 
\fo^ie ternate, quasi rotonde, punteggiate; 
peduncolo uniOuro, più lungo delle fo- 
glie ; corolla rosea , col fondo giallo ; 
stipula aguzza ^ stili più corti degli stami 
interni: questa fiorisce in marzo e giugno. 

O. CORNICULATA ; — volg. Ace- 
tosella ; Alleluja ; Carpigna ; Pancucu- 
lio ; Paniculabo. 

CaratUrj specifici. 

Cauli numerosi , corcati , distesi a 
terra, ramosi, difiùsi pezìolate, a 

tre fogliette cuoriformi, alquanto pelose ; 
Hori gialli, in pìccole ombrelle ; casella 
lunga ed appuntata : questo specie fiorì- 
sce nella state. 


trovasi Id tonata^ ultima pure nuova spe- 
cie, della quale il sig. Le Jeune ne comu- 
nicò la descrizione airAccademia R. delle 
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O. CRENATA, Fei«*WA (Jox0‘- des 
^>bservat physiq.^ etc. Paris, i 7 aS) To- 
mo IH, pag. 49ì Tav. XXIV (i). 

Caratteri specifici. 

Radici •emplicemente fibrose, na- 
•centt tutte da un fìttone fnsiforme : sti~ 
pule angustissime o nulle ; fiori gialli, li- 
neati di porpora, con petali dentati. 

Dimora. 

Pianta aunuale, originaria del Chili 
e del Perù. 

O. DENTATA. 

Caratteri specifici. 

Foglie radicali ternate, cooriformi ; 
sfiori carnicini in numero di due a quat- 
tro sopra ogni scapo ; fbglioline calicinali 
« tre denti alla sommità ; stili lunghissi- 
mi : fiorisce in marzo e giugno. 

O. EDULE ; Ox, eduUs, Nob. (a) ; 
detta impropriamente da alcuni recenti 
scrittori, crenata. 

Caratteri specifici. 

Stilo carnoso , erbaceo , flessuoso, 
leggermente peloso, rosso di colore per 
qunsi due terzi della sua altezza, quindi 
pallido Tirescente, e presso la sommità di 
tin bel verde, della grossessa da una pic- 
cola ad una forte penna da scrivere ; 
picciuoli lunghi due in tre pollici, muniti 
ài foglie trifogliolate, obcordate, contrat- 
tili, sparse di peli più brevi nella super- 
fìcie inferiore, più Innghi nel margine 
delle foglìuline, superiormente tinte di bel 

(i) Noi ne ricaviamo la descrizione 
dall’ opera qui citata. Jartfuin fOx^fl. mo- 
nogr. pag. 37). pn$cta De Candolle (Prodr 
er! in ultimo Sprengel (Syst. veger. Edit. 
XVI) non l* hanno mai redula, e ropiaro- 
»io pure quanto era stalo dello e disegnato 
sfai frate Paolotto. Imporla d'oi«er*are 
quindi che assai erroneamente, oggi viene 
coltivata lotto questo nome la ossalitle 
edule. 

(a) Noi proponiamo questo nome per 
distinguerla dalle altre specie. Converrà 
poi che fiorisca, per vedrrc ae sia sprcie 
già descrilla o no ; e nel primo caso vede- 
re a quale delle specie eogoile si riferisca. 
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verde gtaRo, ed inferiormente men colo- 
rite; stipuìe angolari, larghe, membrana- 
cee, péotfy tuberi ovali, bernoccoluti, 
squamosi, trasparenti e privi di epider- 
mide, di color giallo-cerei : questa pianta 
è perenne. 

O. FILIFORME ; 

Caratteri specifici. 

Caule nudo alla base, corcato, un 
poco ramoso; foglie ternate cuoriformi, 
quasi a due divisioni o a due lobi, glabre, 
di un verde carico ; fiori violetti, col 
centro giallo, solitarj, sopra i peduncoli 
il doppio più lunghi delle foglie ;^<i- 
menti glabri. 

O. LNCARNATA. 

Caratteri specifici. 

Cauli grocUi, alti sei pollici, divisi 
in ramoscelli opposti ; foglie portate, da 
peduncoli lunghi, a tre fogliette rotonde, 
piccole, cuoiiformi e glabre ; peduncoli 
che nascono dalla dicotomia dei rami, e 
ciascuno porta uu gran fiore porporino : 
essa fiorisce in aprile e giugno. 

O. LANATA. 

Caratteri specifici. 

Foglie temale , quasi mioriforuii, 
pelose ; scapo unifloro, più lungo dello 
foglie ; corolla rossa ; filamenti glabri ; 
stili più corti \JoglioUne calicinali, roton- 
date alla sommità : questa specie fiorisce 
in marzo e giugno. 

O. MONOFILLA ; O. monofilla. 

Caratteri specifici. 

Radice bulbosa \ foglie radicali pe- 
ziolale, semplici, ovali, inlcrissìine, tene- 
re ; peuoli più lunghi delle foglie ; scapi 
filiformi, uniflori, nudi ; fiori simili a 
quelli dell’ O. bianca. 

F urietà. 

Varia a fiori rosei ^ a fiori cremisi 
ed sfiori bianchi. 

O. NANA ; O. UneUa. 

Caratteri specìfici. 

Foglie ternate quasi cui'ifurmi, gla- 
bre ; scapo uuitloio , più lungo delle 


Digitized by Google 


Sga O S S 

foglie ; eortJla di ao violetto pdEdo, con 
il centro giallo ; stili più corti degli sta- 
nd esterni : questa fiorisce in marxo e 
maggio. 

O. PELOSA ; O. hirta ; O. sessi/o- 
lia, Lino. 

Caratteri specifici. 

Caule foglialo, ramoso, irto di peli ; 
foglie mollo più lunghe del peduncolo, a 
tre fuglielle lineari, cuoriformi, quasi ses- 
sili e pelose ; Jiori porporini, solilarj, 
campaniformi, a fondo giallo : questa spe* 
eie fiorisce in ottobre. 

O. PENDENTE ; O. cernita. 

Caratteri specifica 

Foglie radicali, ternate, glabre, qua- 
si a due lobi ; fiori gialli, in ombrella 
molliflora ; corolle pendenti prima che si 
aprouo, diritte dopo che sono sbucciate ; 
stili corUssimi ; filamenti interni eguali 
e glabri ; fiorisce in marzo e giugno. 

O. PORPORINA i O. purpurea; O. 
speciosa, Willd. 

Caratteri specifici. 

Foglie ternate ; Jogliette cuorifor- 
mi, rotonde, cigliale ; pe%ioli pelosi ; sca- 
po della lunghezza delle foglie, terminato 
da un fiore solitario, grandissimo, por- 
porino , col tubo giallo, a cinque divi- 
sioni ', gli stami eslei ni più corti, con- 
giunti alb base ; stimmi piumosi : questa 
specie fiorisce io gennaio e febbraio. 

Varietà. 

Varia a corolla porporina col fon- 
do giallo e le foglie picchiettate di por- 
pora ; a corolla bianca, col (ondo giallo ; 
Jbglie rossiccie al di sotto e negli orli ; a 
corolla bianca, col fondo e l'orlo dei pe- 
tali gialli sfoglie senza macchia, e lo sca- 
po più lungo delle Joglie. 

O.QIIADRIFOGLIATA; Ox. Utra- 
phylla, Cav., Wild. 

Caratteri specifici. 

Foglie radicali, portate da picciuoli 
lunghi un piede, n qualti o Jogliette egua- 
li, cuoriformi alla sommità, grandi, cunei- 
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formi alla base, quasi triangolari, e ^ p!R 
parte marcate verso il terzo della loro 
lunghezza da una striscia bruna, la quale 
forma un quadrato sopra la foglia intera ; 
fusti alti un piede, muniti da sette a otto 
fiori color purpureo-roseo, ed interna* 
mente giallastri, campanati e divisi in cin- 
que parti : fiorisce da giugno a luglio (i), 

O. RICURVATA ; O. recUnata. 

Caratteri specifici. 

Caule lungo, debole, con uno o due 
ramoscelli ; foglie ternate, lineari, intac- 
cate, bipennate alla sommità. 

O. ROSSA ; O. rubella. 

Caratteri specifici. 

Caule ramoso, diritto, foglialo sfo- 
glie tamate, lineari, cuneiformi, quasi 
sessili ; fiori porporini con il centro gial- 
lo, solitari ‘opra i loro peduncoli multo 
più luoghi delle foglie ; corolla accam- 
panata ; stili più corti degli stami inte- 
rni , i cui filamenti sono ineguali ed 
ispidi. 

O. STRISCIANTE ; O. reptatrix. 

Caratteri specifici. 

Caule brevissimo, semplice, foglia- 
tu •, foglie ternate, rotonde, alterne, por- 
tale da lunghi pezioli ; corolle accampa- 
nate, di un bianco c.vrnicino con il fondo 
gialla -, filamenti glaodulosi ; radice bul- 
bifera, serpeggiante : questa fiorisce in 
febbraio e marzo. 

O. VARIABILE \ O, variabilis. 

Caratteri specifici. 

Foglie radicali ternate, quasi roton- 
de, poco intaccate ; la foglietta di mezzo 
cuneiforme, tutte alquanto pelose ; Jiori 
bianchi o rosei, solilarj. 

O. VARIOCOLORATA ; 0. versi- 
color. 

Caratteri specifici. 

Cauli diritti, deboli, alquanto pelosi, 

io Abbisroo di questa una bella va- 
rietà (forse specie distinta 7) pare a tuberi 
mangerecci, la quale si conosce negli orli 
sotto il nome di ossaàs dappei, di Loddiges. 
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soraimtà d«i quali tt veggono uoitt 
in ombrala luoghÌMimì peuoli, i quali 
portano tre fogUette, tuoghissìrae, strette, 
lineari, rotondate alla sommità, interissi- 
me ;^ore solitario sopra ciascun pedun- 
colo, che nasce dal centro deir ombrella 
delle foglie, bianco, orlalo da una linea 
d* un rosso bnmu ; questo fiore per me- 
tà aperto fa vedere un cornetto gueroito 
d' una fettuccia ritorta in ispira : fiorisce 
essa in febbraio e mareo. 

Coltivaiione. 

I tìiberi della quadrifogliata e sua 
varietà, resistono più facilmente della edule 
in piena terra, anche nel verno. 

Le specie O. bianca e O. comtcìt- 
Tata sono di pien' aria, e non ricercano 
alcuna diligenza ; tutte le altre specie so- 
no di stufa tempesta o d' aranciera, e io 
loro coltivazione m riduce a quella di 
tutte le piante che esigono una simile 
temperatura : siccome alcune fioriscono 
per tempo, ed anche prima drila prima- 
vera, cosi è necessario di collocarle in 
faccia alla luce, affinchè non islremenzi- 
scaoo: quando si posseggono queste pian- 
te. si moltiplicano facilmente separando 
i loro piedi nel tempo che sono in riposo. 

II terreno richiesto da siffatte pian- 
te si è il soffice e leggero, come con 
viene generalmente a somiglianti radici, 
per cui ove non lo si abbia tale, non po- 
tranno certo riescìre io una estesa colti- 
vazione, precipuamente se ai caldi di state' 
Tt ticQ dietro una grande siccità. E questo 
terreno per le specie a radice tuberosa, o 
sia per quelle allevate per godere dei loro 
tuberi. Don sia poi concimalo nè sostanti 
%ioso^ come si suggerisce da tutti gli scrit- 
tori in proposito, ma invece sia piuttosto 
magro, altrimenti si otterranno in copia le 
foglie, ma scarsi e pìccoli saranno i tu- 
beri ; potrà e dovrà essere tale per quellej 
da giardino. 

1 piccoli tuberi delle tuberose, si 
affidino al terreno alla fine di aprile od 

Dii. <f .dgric.f 17* 
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ai primi di maggio ; si rincalzino quando 
le pianticelle crebbero di tre a quattro 
pollici. Quindi progredendo b vegetazio- 
ne, siano frequenti gli annaffiamentì, e sta- 
no moderatissimi, appena le foglie comin- 
ciano a ingiallire. Nel dicembre si raccol- 
gano i tuberi, e si serbano in luogo 
asciutto. Ecco le poche e sole cure che 
domandano si queste che le specie colti- 
vate pei loro fiori. Fu detto, che maggior- 
mente vegeta la piaota> ove t suoi steli 
vengano tagliati. 

Queste specie possonsi agevolmente 
moltiplicare col mezzo di propaggini o 
pure anche di talee. Infatti vorrebbero 
alcuni mettere i tuberi entro vasi, e in 
aranciera, fino dnl principiar di gennaio, 
onde in aprile sdraiare al suolo gli steli, 
tenerli obbligali opportunamente per mez- 
zo di alcuni uociuetti di legno, e rico- 
prìtli, oir eccezione delle lor sommità, 
con uno strato di terra, e quindi in luglio 
>d agosto staccarli dalia pianta madre, ed 
affidai li in terreno alf aperto. Le specie 
da fiore si moltiplicano facilmente sepa- 
randone i piedi nel tempo che sono in 
riposo ; ed anche per vìa di seme che si 
sparge, con le avverleuze proprie alle 
piante da shtfa. 

lo generale anche le specie da Jìori 
domondauo poche attenzioni ; ma si otter- 
ranno più belle e più floride, se in tempo 
d'estate, che per multe è il tempo dei ri- 
poso« si porranno i loro vasi 1n letti che 
abbiano perduto quasi tutto il calure, e 
si esporranno al sole. 

Usi. 

A raccogliere i tuberi si prestano e 
si propongono la eduUy la quadrijbgìia- 
ta e sua varietà : la prima fin da quan- 
do fu per la prima volta coltivala da 
Lambert in Inghilterra ; la seconda fino 
da quando il rhiarlss. sig. barone cTHom- 
hres de Firuias (che uuora spesso i con- 
gressi scientifici ilaliuui) annunziò al no- 
stro piofeas. Pelli-Iùibhroni die ulPuop»» 
5o 
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cullÌTavad In al<-uni giurrliol ad diparti- 
mentu del Gard {‘resto Alais s la Os. 
deppei trovati orli' orto Ixitaoico di Pa- 
dovo, diretto con vero amore e decoro 
della scienza, dal chiariss. prof. De V\- 
slani. La prima poi specialmente tembra 
dover riescire di tanto vantaggio, che il 
prof. Pelli- Fabbroni (Notizie sulla coti 
detta oxalis crenata, Alti dei georgoGli, 
Voi. XIV, pagina 8o), non temette asse- 
rire, che tempo verrà « che dal sentito 
Il beneCzio di questa oualide, celebre- 
n ratti iu Italia quel secolare giubileo, 
» che vieo festeggiato in Berlino per la 
» importazione di tal pianta in Europa. » 

Questi tuberi grandi, ora come una 
noce ed ora come una nocciuola, e talora 
agglomerati in gnisa da giugnere nell' in- 
sieme al peso di un' oncia circa, devono 
bollire per venti minuti nell' acqua per 
dar loro la conveniente cottura, e renderli 
pietanza assai gradita. £ deggiono por 
dare molto alimento e salubre per la 
quantità di Jecula che contengono (i). 

Nè qui si limita la utilità di siflàt- 
te piante. I teneri steli e le foglie della 
edule possono usarsi , come primo ne 
ha fiiito un assaggio il nostro profess. 
Pelli-Fabbroni, a guisa dell’ acetosa co- 
mune, nelle salse, e per condizionare le 
vivanile : le foglie possonsì pure mangiar 
crude qual ghidlta insalata. E perchè co- 
tanto lussureggia nei cauli, potrà procu- 
rare anche * un foraggio verde, ben sano 
pel nutrimento degli animali, come ci 
propone Beaton ; e forse anco servire 

(i) Sottoposti ■<! esame dai chiariss. 
•igg. Poiteau c Filmorin, diedero dal so 
al la per loo di fecola (Bon Jardinler. 
i83p). ffamitton asserisse arerne olicnuto 
dal 5 al IO per lOo; e finalracnle il no- 
stro piof. Pelli-Fabbroni (lue. cit.), dice, 
che soliaiilo ne ebbe il 5 per loo. — 
Qu f’ , t, flispariià deve trae orìgine dalla 
dilTereiiza del terreno e del clima in cui 
vegelaruuu le piante sottoposte ad esame. 
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di nnova hidiutrìa fra noi, qnal sarebbe 
il sale di a^tosella. (F. Ossslato Aetna- 

LO DI roTSSSA). 

Multe specie, come dicemmo, hanno 
il vantaggio di fiorire in una stagione in cui 
i fiori sono ancora rari. La O. variocolo- 
rata è una delle più graziose, soprattut- 
to allorché i suoi fiori sono semi-aperti ; 
ma si questa come molte altre, spiegano ì 
luro fiori soltanto quando il soie senza 
nubi le percuote : sovente restano quin- 
dici giorni chiuse, aspettando che i raggi 
vivi e laminosi le colpiscano ed eccitino 
il loro aprimenlo . L' O. bianco e la 
corniculata hanno un sapore acidetto e 
rinfrescante. 

OSSALMO. 

Aceto misto con acqua e murlato di 
soda, la quale mistura si usa per aster- 
gere qualche parte infiammata. 

OSSEO. (BoL) 

Si dice di qualunque parte avente 
la consistenza delle ossa. 

OSSICELLO. 

Malattia del piede dei cavalli, che 
dilTerìsce dalle ksostusi soltanto, perchè si 
sviluppa sulla pastoia, e sulla corosa. 
(F edi questo vocabolo.) 

Vi tono degli ossicelli prodotti dalle 
percosse, ve ne suno degli organici ; gli 
uni e gli altri diuiiimiscuno ili multo il 
valore dei cavalli, anche se non II funnu 
zoppicare; come la fohmei.ls, di che so- 
no spesso la conseguenzji, si gii.'iriscuno 
con r applicazione d' un ferro rovente, 
ma non sempre con sicurezza. ( Fedi il 
vocabolo Cavallo. ) 

OSSIDI. 

Combinarione dell' ossigeno con 
diUerenli corpi, che non furono resi aci- 
di da esso. (Fedi II vocabolo Ussmeau.) 

Quelli fra gli ossidi, dei quali più 
utile si rende la conoscenza ai coltivatol i, 
sono gli ossidi metallici, che variano nella 
maggior parte dei nietall', secondo la por- 
|ziuue d' ossigeno in essi cuutenula. 
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Pflreochi nielalU diventano oMÌdi 
pel solo cuQtalto dell' aria : la ruggine 
di ferro, il verde-rame sono altrettaoii 
ossidi; alcuni altri 'pervengono a questo 
stato mediante la loro esposisione ad un 
fuoco d' una certa intensitè , come il 
piombo, lo stagno, lo lineo, ec. ; quelli 
finalmente, che si chiamano metalli per- 
fetti, come l' oro e V argento, ossidifì- 
carsi non possono che per la via umida, 
dissolvendoli cioè in un acido, e precipi- 
tandoli in esso. Tutti poi indistintamente 
Sono scuscettibili d' essere ossidificati con 
quest' ultimo meno. 

Facendo fondere 1' antimonio, me- 
diante il contatto dell' aria, se ne svi- 
luppano vapori bianchi, che si siihlìma- 
Do, e che diventano 1' ossido bianco di 
questo metallo. Quest'ossido fuso prende 
un color giallo, e serre a colorare il vetro. 

Per la maggior parte gli altri ossidi 
d' antimonio servono in medicina come 
mezzo emetico e purgativo. (Vtdi Arti- 
■oaio.) 

L' ossido d' argento non si ottiene, 
che dissolvendo questo metallo in un 
acido, nell' acido nitiico, per esempio, e 
precipitandolo in esso col mezzo d' un 
altro metallo, o d' un alcali. Anche que- 
st' ossido serve a colorare il vetro. 

Gli ossidi nero e bianco d' arsenico 
SODO veleni puteotissimi ; U primo si 
vende io commercio sotto il nome di co- 
balto^ ossia poUfere per le mosche ; il se- 
condo sotto il nome <T arsenico bianco^ o 
veleno per i topi ( i ), quoutonque questo 
Tucabolu non debba essere applicato che 
al metallo stesso. Gli agricoltori tanno 
uso talvolta di questi ossidi per guarire 
la rogna dei montoni, per iscarìficare 

Conoveinma «ncor» in commerci^ 

V arsenico giallos ciui delio «lai suo co- 
lore, non meno periculoto degli omìJì io* 
pracennili. K desso un solfuro di questo 
mclallo. 
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le ulceri dei cavalli, per avvelenare i 
lupi, i topi, le mosche ; ma lauti sono 
gl' inconvenienti derivanti dal loro uso, 
jche Don si poasooo mai pi enderne pre- 
|cauzioni bastanti. ( f’^edi il vocabolo Aa- 
saaico. ) 

Il cobalto si ossidifica col fuoco e 
con gli acidi, ed in tale stato serve quasi 
unicamente a dare al vclm un colore 
turchino. 

11 primo grado d' ossidificazione 
del rame è il venie grigio^ prodotto dal 
solo contatto dell' aria col concorso del- 
r umidità ; e questo è un veleno tanto 
più periculuso, che di (juesto metallo es- 
sendo quasi tutti gli utensili da cucina, la 
più piccola negligenza può introdurlo ne- 
gli alimenti, e far perire in un momento 
famìglie intiere. 

Per diminuire questi accidenti, si 
coprono internamente gli utensili culi- 
nari con uno strato di stagno, vale a dire 
si stagnano ; ma siccome questo slrolo è 
sottile, e si consumo presto, cosi frequen- 
temente rìoDovame bisogna la slagnatura. 

Le materie a'asse, che si ossidlfica- 
noanch'esse e diventano acide (rancide), 
accelerano di molto la formazione del 
verde-grigio; ed i soli mezzi d' una scru- 
polosa nettezza, d'una vigilanza indefessa 
capaci SODO di prevenire gli accidenti oc- 
casionati da quest'ossido. In alenili luo- 
ghi le donne di governo melUmo ogni 
loro cura nell' estrema polizia e chiarezza 
dei rami, ripulendoli cioè e fregandoli per 
di dentro e per dì fuori, non solo tutte le 
volte che sono stati adoperati, ma a certe 
epoche determinate eziandio, come, per 
esempio, ogni sabbato : quante però sono 
quelle che Irascunmo codette tanto sagge 
avvertenze ? Gli inconvenienti del rame 
per gli utensili rulinarì fecero nascere U 
desiderio dì sostituirvi un' altra sostanza, 
ma tulU gli sforzi lurono inefficaci, sia 
a motivo dei prezzo troppo alto, sia a 
molivo della poca sofidità. il rame giallo 
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si ussidifica più diiBcilmente del rame 
rosso, ma costa di più, e preode meno 
Lene la siagnatura. 

Si adopera molto T osddo Terdera- 
me Della pittura dei lavori di legname, 
meschiandulo con la biacca ( bianco di 
Spagna) e con V olio. 11 legno tinto io 
tal guisa non des’e essere mai bruciato 
nei f(»roi, ove sì cuoce il pane, perchè 
r ossido , diventato libero , trasforme' 
rebbe tutto il [tane in veleno. Si han- 
no a tal proposito degli eseai{H terribili. 
Non si deve bruciarlo nemmeno senta 
una gran precautione sut focolari, per- 
chè i vapori di quest* ossido sono pe- 
ricolosi, e le ceneri, nelle quali si tro- 
Ta, suscetlibili suno di guastare la bian- 
cheria. 

I contravveleni dcir ossido di ra- 
me Sono: i vomitivi col metto del- 

r acqua calda ; a.^ le materie grasse, 
o gli oli; 3.^ gli acidi vegetali, come 
r aceto. 

Si produce Tossido di stagno, espo- 
nendo questo metallo alT aria io uno 
stato di fusione. Quest* ossido nominato 
viene scoria da quei foudituri, che gira- 
no per le campagne, e che hanno la cura 
di portarlo seco loro, per ridurlo ad ot- 
tenerne uno stagno eccellente, ingannan- 
do cosi impunemente i coltivatoli igno- 
ranti. Questa scoria riscaldata di più 
s* imbianca, e diventa il calcinato di sta- 
gno^ sostanta adoperata per ripulire i me- 
talli, le pietre, il vetro, e per comporre 
lo smalto bianco, t/nitu allo aulfo, Possi- 
do di stagno prende un bel color d'oro, 
e serve in multi casi per essere all* oro 
sostituito. 

Fra tutti i metalli il ferro è quello, 
che sì ossidifica più fadlmente, e cui 
mezzo di tutte le materie. Il suo ossido 
naturale si chiama arcGias (sftdi questo 
9ocub<do.) 

Noverare si potrebbe una . dozzina 
di gladi d* ossidificazioQc del ferroi, dal- 
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Tossido nero, che contiene il meno d*oaai« 
geco, fino air ossido rosso che oa contie- 
ne il più ( 1 ). 

Gli ossidi di ferro più comuni so- 
no, il bruno, il giallo, il rosso. 11 primo 
esposto al fuoco diventa più scuro; espo- 
stovi il giallo sì fa rosso : il giallo ed il 
rosso chiamati vengono ocaa (Vedi que- 
sto vocabolo} : tutti e tre si trovano fre- 
quentemente ed abbbuodantemeote nella 
natura. Le terre argillose ed altre sono 
da essi colorate bene spesso, e rese in- 
feconde: se ne fa un uso frequente nella 
pittura ad olio dei legnami e delle pietre. 

I cementi, nei quali si fanno en- 
trare gli ossidi del feiro, sono estrema- 
mente solidi, ed adoperati so\enle per le- 
gare ìiisieuie i sassi delle terrazze, per 
conficcare i pali dulie grate di legno nelle 
pietre, ec. 

La medicina trae un partito van- 
taggiosissiino dagli ossidi dì ferro, e dal- 
le acque che essi contengono. 

II vetro riceve diversi colori da- 
gl* impiumi del bruno e del rosso di que- 
sti ossidi. 

Anticamente non si adoperava 1* os- 
sido di manganese, che, ip piccola quan- 
tità, per purificare il vetro e rendeilo 
bianco ; in grande quantità, per culurar- 
lo ìu pavonazsu. In uggì se ne fa un uso 
più esteso, giat'chè da esso estratto viene, 
col mezzo dell' acido muriatico, quel- 
r acido soprussigenato, cul quale si sco- 
lorano, o s* imbiancano le tele di cotone 

0 dì Uno in p«»chi momenti (a). Unito ad 
un poco di potassa forma 1* acqua di 

(t) T.a ruggine è un idrato di ferro. 

1 chiMiici d'tiiitguoiio he o»sidi di qurslo 
metsllo, cioè it prototsido che è biaiu hic- 
ciò, il deutOMido nero , c il perouido dì 
color roMO. 

(a) Qui il chisr. Bose^ esteoM>re del 
presente articolo, inleade parlare del cloro, 
Isottauza iudecomposta, che un tempo ai ri- 
guardava come acido murialico-ossigeiialo. 
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JavtlU dei droghieri dt Parigi. Lode sta 
a BerthoUeiy che ne fece la scoperta 1 

L' ofo degli ossidi di mercurio k 
riserbnto alla sola medicina, ed i pericoli 
d** adoperarli devono farli manip«ilare con 
una precauaione estrema. Ragionevol- 
mente quindi si rìButano gli agricoltori 
di far morire coi meaai da essi offerti i 
pidocchi dei cani, di guarire la rogna dei 
montoni. 

Il solo ossido d'oro che venga ado- 
perato, è il rosso noto sotto il nome vol- 
gare di porpora di Cassio. Serve questo 
a colorare il vetro. 

Dopo il ferro, il metallo che som- 
roinbtra negli ossidi la più grande varietà, 
è il piombo. Ne offre esso del bigio, del 
giallo, del rosso, ma l’ impiumo di questi 
colori è differente; il bigio si forma, co- 
me quello dello stagno, con la sola espo- 
siaione del metallo in fusione olP aria ; se 
ne ottiene il giallo, nominato in commer- 
cio venerino, o giallo di vetro, con una 
nuova esposizione, ossia con una esposi- 
zione più prolungata ad un fuoco più 
vivo. La veterina semi-fusa diventa il /i- 
targirio., sostanza multo impiegata nelle 
arti, principalmente per rendere V olio 
seccativo, cioè per ussidificarlu. Volen- 
do fabbricare I* ossido rosso di piombo 
( perossido > ossia il minio., si dirigono 
sopra la veterina parecchi soffietti, che 
le comunicano tanta aria, quanta le oc- 
corre per sopraccaricarsi d' ossigeno. Il 
minio è mollo adoperato nelle pitture 
dei lavori in legno. Tutti questi ossidi 
fusi compiutamente di^enlaDO vetro di 
piombo^ col quale si dà la vernice alle 
terraglie. 

Il piombo è uno dei metalli , ì 
cui ossidi sono più perniciosi : imper- 
ciocché tutto un' apparenza dolce, an- 
zi zuccherosa, contengono uno dei veleni 
più mortiferi, che ci offra il regno mine- 
rale. La sua azione , quantunque len- 
ta, non è perciò meno certa : eppure 
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vi sono scellerati, che adoperano que- 
sti osridi per rendere più dolci i vini, 
i sidri troppo aspri, quantunque la leg- 
ge pronunci contro di essi la pena dì 
morte. 1 coUivatori non nranno mai at- 
tenti di troppo, per impedire, che io ca- 
sa loro non sì depoogaoo nei vasi di 
piombo di nessuna specie le bevande o 
gli alimenti , e soprattuto gli alimenti 
grassi Anche le stoviglie verniciate, chè 
sciaguratamente non si è trovato finora 
il modo di verniciarle aUrimeolì, eccitar 
de\ ono a tal proposito la loro massima 
vigilanza, perchè quantunque meno pe- 
li icolose, esenti non vanno nemmeno esse 
da riflessibili inconvenienti. 

Siccome gli ossidi del piombo sono 
assai volatili, quandt) esposti si trovano 
al fuoco, cosi non bisogna mai fondere 
una quantità dì questo melullu iti luogo 
chiuso, perchè la morte, u per lo meno 
luoghi e crudeli dolori potrebbero es- 
serne la conseguenza ; e per lo stesso 
motivo ì legnami dipinti con questi ossi- 
di bruciali esser non devono sui focolari, 
e tonto meno poi nei forni. 

Ora non ci resta a parlare, se non 
deir ossido dello ztneo^ il quale è assai 
volutile, ed il cui uso principale, sotto il 
nome di gìaìlamina^ consiste nel rendere 
menu ossidabile, e dare un culor giallo 
al rame. 

Tutti gli ossidi, ricordali finora, 
diventano nuutamenle metalli, se vengo- 
no più o meno vivamente riscaldati eoa 
carbone, che levo ad essi il loro ossigeno, 
per formarne 1' acido carbonico. 

Non ci diffonderemo ullerlorniente 
sopra quest'oggetto, mirando noi soltan- 
to a presentare uì collit aturi il quadro di 
quegli ossidi, eh' essi al caso sì trovano 
d' a<lo[>ei'are e di vedere con maggior 
frequenza, e dare la chiave di parecchi 
articoli, nei quali si tiene di essi parola. 
OSSIGENO. 

L' ossigeno è un gas penBaneote, 
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ossia un fluido elastico dia non può eata-ttione. perchè questo gas rende troppo 


re liquefullo sotto qual siusi tempero tuia: 
non ha colore, nè udore ed è insipido. 
£ desso uno degli elementi delP aria 
deir acqua, e quello che conserva la vita 
degli animali ; è eminenteoiente abbru 
dante ed ugni corpo che con esso com- 
binasi, viene detto combustibile. 

Alimento della combustione, prìoci* 
pio generatore degli acidi e degli ossidi, 
una gran parte rappresenta nella natura. 
Non lu mai possibile d' ottenerlo puro ; 
tanto ù potente b sua arfinità con gli al- 
tri corpi 1 La sua combioazione col ca- 
lorico è quelb, che forma il gas ossigeno, 
nominato altre volte aria principio^ aria 
J^ogistica^ aria vitale,, e che entra per 
più d' un quarto (0,37) nella composi- 
zione deir aria atmosferica. (F^edi il w- 
cabalo Aria.) 

L'ossigeno, col Gssarsi net corpi, ne 
aumenta il peso, il sa[iore , T intensità 
del colore ; forma T acqua combinandosi 
coir idrogeno, il gas acido carbonico com- 
binandoiì col carbonico , il gas nitroso 
combinandosi coiratolo, Tacido solforico 
con lo zolfo, ec., diversi ossidi con i me- 
talli ; è uno dei principii costituenti de- 
gli animali c dei vegetabili. (Fedi tutti i 
citati vocaboli.) 

Si ottiene il gas ossigeno distillan 
do io vasi chiusi gli ossidi melallici , 
quali sono principalmente l' ossido di 
mercurio e quello di manganese, e con- 
aervato esso viene in recipienti immersi 
nell' acqua (i). 

Gli animali vivono tre volte più a 
tango in una massa di gas ossigeno, che 
in una massa eguale d' aria atmosferica ; 
vi soffrono però un senso d' indisposi- 


(i) I chimici ollengono l'ossìgeno pu- 
ro e nella maggior quantità, riscaldaodo 
ad una moderata temperatura il clorato di 
poiana io uno atortino. 


aitila la circularinue. Essu è quello, che 
porta nel sangue quel calorico, che anima 
la Dostra esistenza. 

1 corpi incandescenti, tuflàti nello 
stesso gas, vi ardono con una rapidità e 
con uno splendore che sorprendono; può 
esso però consumarsi anche senza calore 
e senza fiamma ; prova lo scoloramento 
delle sostanze vegetali nel cloro, ed una 
infinità d' altre circostante ddlo stesso 
genere, che necessario non è il qni ri- 
cordare. 

Jngtnhome pel primo, Senntbier 
in seguito, ed altri fisici hanno fatto 
vedere, che le piante, o piuttosto la mag- 
gior parte delle piante, esposte sotto 
1' acqua al sole, danno una quantità mol- 
to più grande di gas ossigeno, che con- 
tenere non potessero d' aria atmosferica. 
Oggidì è cosa prorata nel modo più 
convincente, che questo gas si separa dal- 
r acido carbonico contenuto nell' acqua 
per r intermezzo della luce, in conse- 
guenza della combinazione del carbonio 
contenente quest' acido con il parenchi- 
ma della foglia ; imperciocché le foglie 
non contenenti vrrnn atomo d' acido 
carbonico, liposte nelle acque boOenti e 
distillate, non danno punto d' ossigeno, e 
le foglie impregnate d' una quantità co- 
nosciuta di quest' acido, riposte mede- 
simamente nelle acque bollenti e distilla- 
le, ne danno quasj sempre dì più ed 
in proporzione a quella quantità. Dico 
quasi sempre, perchè vi sono alcune spe- 
cie di piante troppo delicate per sop- 
portare 1 ' azione d' Una quantità troppo 
grande d' acido carbonico senz.v disorga- 
nizzarsi, nel qaal caso summìoisirano esse 
r azoto. 

Questo bel fatto sparge grau luce 
sulla Dutricazione delle piante. 

Occorre qui il ricordare, che il gas 
addo carbonico è composto di circa ven- 
toUo parti di carbonio, e di setlantadue 
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parti f olalgeno, • che te certi casi lo 
luce aepara 1' ossigeno dai corpi, OTe si 
trova debolmeate combinato, come sono 
gli acidi nitrico e muriatico ossigenati e 
soprossigeoati. 

Le foglie esposte ndl' acrjua ai sole 
non danno la quantità stessa d' ossigeno 
nell' epoche diverse nella loro vegetazio- 
ne, nè nelle due positioni, eh’ è possibi- 
le di dar loro ; laonde prima del compiu- 
b> loro sviluppo ne uOlrono menu che 
dopo, menu in autunno che in prima- 
vera, più superiormente che inferiormen- 
te. Tutte le foglie od altre parti delle 
piante, che non sono colorate in verde 
eccettuate quelle dell' amaranto a tre co- 
lori, quelle del faggio purpureo, ed altre 
di questa natura, non mettono punto 
d' ossigeno : le foglie intristite, le foglie 
screziate, i funghi si trovano principal- 
mente in quest'ultimo caso, e producono 
in vece 1' azoto. 

Ciò che le foglie fanno sotto l'acqua 
coi mezzo del gas acido carbonico in es- 
se contenuto, fanno egualmente neirarìa. 
Da ciò proviene, che l' immensa quantità 
di carbonio, prodotto giornalmente dagli 
animali, dai vegetabili, dai minerali, sem- 
bra sparire. Di fatto, se di rado se ne trova 
in piena campagna più d' un due o tre 
per cento, ciò accade, perchè assorbito 
viene da esse, per decomporsi nel loro 
parenchima, e somministrare il suo car- 
bonio a nutrimento delle diverse parli 
delle piante, alle quali esse appartengo- 
no. Tanno esse quindi migliorando per- 
petuamente l'aria respirata dagli animali,] 
e senza di esse 1' aria non sarebbe respi- 
rabile. 

Abbiamo inteso però a dire : ma 
nell' inverno gli alberi non hanno foglie, e 
nondimeno vi si respira egualmente bene, 
anzi meglio che in mezzo all'estate. E ve- 
ro, ma fra i tropici vi ha forse inverno ? 
L' inverno nostro esiste forse nel tempo 
stesso ehe quello delle terre australi 7 Ed 
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[I venti a cho cosa aervoiio 7 Perchè han- 
no essi alle volle un cammino tanto rapi- 
do 7 Perchè confondono essi perpetua- 
mente tutte le parti dell' aria. 

Htunboìdl e Teod. di Saussure ai 
sono lùsicurali con esperienze dirette, 
che 1' acido muriatico ossigenato , oggi 
cloro, molto allungato nell' acqua, favori- 
sce la germinazione delle piante. Moltis- 
sime altre esperienze provano, che i semi 
non possono germinare nè nel gaz azoto, 
nè nel gas idrogeno, nè. nel gas acido 
carbonico, od altri improprii alla respira- 
zione : per questa importantissima ope- 
razione è necessario il contatto dell' aria ; 
si deve quindi conchiudere, che la pre- 
senza dell' ossigeno si rende indispensa- 
bile. Ma come agisce esso 7 Teodoro di 
Saussure, al quale la teorica della vege- 
tazione deve tante belle seoperte, si è as- 
sicuralo, che l' ossigena serve in tal caso 
soltanto a trasformare il carlM>nio del se- 
me in acido carbonico, tdi le sue Espe- 
rietne, (riornale di fisica, anno VII.“, e 
le sue Ricerche chimiche sulla vegetazio- 
ne. Parigi, presso l.v vedova Nyon, i8o{. 

AfQuchè il gas ossigeno agisca sulle 
semenze, couvieue, che queste si liovino 
in contatto immediato con esso. Se ne 
restano prive mediante uno strato d' a- 
cquB ( eccettuate alcune conlinualamente 
viventi nell' acqua) o mediante una ma.«- 
sa di terra, si putrefanno. Da ciò viene la 
necessità di non annafCare ecces-sit aulente 
le semine, di non farle in una terra trop- 
po compatta, di non sotterrarle troppa 
profondamente ; lo scopo principale delle 
rivoltature è'quello di aprire la tena al- 
1' ossigeno. 

Vi ha poi una verità grande nella 
quantità di gas ossigeno, che ciascuna 
semenza richiede per seninare ; dilbcilis- 
simo si rende il determinare questa quan- 
tità con esattezza, e perciò non ne par- 
liamo: faremo soltanto osservare, secondo 
Teodoro di Saussure, che questa quantità 


^oo O S 5 

dev' essere proporxioo|it8 al soo peso, 

e uon al suo volume. 

Una quantità, grande d‘*ossigeoonoo 
ecretera la gerniinaaione delle semeoae ; 
quella che agi!>ce è soltanto la quantità 
Deoessaria per formare l'acido carbonico. 

Le foglie alPoria libera assorbono 
r ossigeno durante la notte, e lo restituì* 
scono durante il giorno, so[>rattutto al 
sole; è cosa quindi riconosciuta, che 
r aria è meno pura durante la notte che 
durante il giorno ; nè v' ha dubbio che 
in questo caso il gas ossigeno assorbito, 
sia riienuto nel loro parenchima sotto lo 
stalo di gas acido carbonico. 

Il gas ossigeno puro è meno pro- 
prio alla vegetaaione, che quando è misto 
con gli altri gas. 

Gli alberi sempre verdi consumano 
meno d' ossigeno di quelli, che si spo- 
gliano nel verno ; ecco perch' essi viver 
posscmo ad una si grande devaiione (s^di 
i vocaboli Pur * ed Asbtb), e perchè tan- 
to sia nocivo lo spogliarli dei loro rami. 

Lo stesso si dica delle piante pa- 
ludose. 

A tutt” altre circostanze d' altronde 
pari, quanto più una pianta consuma di 
ossigeno, tanto vegeta con essa maggior 
forza. 

La colorazione dei legni scortecciati 
0 fessi si opera ^>er un principio di com- 
bustione. Essa non ha luogo, se privi si 
trovami quei legni del contatto dell' aria 
atmosfcM ica, che somministra toro V os- 
sigeno, e ne amueiita P inlensilà, o se 
tulfatì vengono in un' atmosfera soprac- 
cari' ata di questo gas. 

Il terriccio, secondo Teodoro di 
Saussure^ contiene sughi estrattivi, che 
penetrano nelle piante per via delle lo- 
ro radici , « concorrono efbcacemente 
al loro cresciiuento. Quando questi sughi 
sono esauiili, il gas ossigeno, togliendo 
ai terriccio il carbonio, vi sviluppa un 
nuovo estratto, che serv*e di sostituzione 
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al primo. Da dò nasce, che la terra ripo- 
sata divmita più propria alta vegetaxione; 
da dò nasce, che le intravertature della 
state ripetute equivalgono al letame, come 
già da lungo tempo se ne sono avveduti 
i coltivatori, purché praticate non siano 
tali intrarersature sotto V azione disec- 
cante della canicola. E probabilissimo, 
che r ossigeno agisca nello stesso modo 
sugP ingrassi aoìmali e vegetali, i quali, 
come si sa, soprahbondano in carbunio. 
Tedi al vocabolo Tsaaiccio , le bello 
esperienze d‘ Jngenhotae sullo stesso <ig- 
getto, e le conseguenze luminose che ne 
deduce. 

11 sugo, nel formare 1' alburno, va 
senta dubbio soggetto a roodiSrazioni 
analoghe a quelle d' un estratto, che si 
caibotiizaa per T effetto del contatto del 
gas ossigeno. 

La parte, che il gas ossigeno rap- 
presenta nelle arti economiche, non è 
meno importante; esso è quello, che ren- 
de r olio rancido e diseccativo ; esso è 
quello, che imbianca le tele e la cera 
esfMjste sull' erbo, che altera i colorì, e 
che perfino li distrugge. 

Noi non conosciamo probabilmente 
ancora, malgrado ì lavori dei chimici mo- 
derni, clic una piccolissima parte degli 
effetti deirossigeno solla vegetazione. Bosc 
si limita a quanto finora ha detto, se- 
guendo speciaiinente le tracce di Teodo- 
ro di .Saussure, {>er tema di non com- 
mettere errori. 

OSSILOBIO A FOGLIE CUORI- 
FORMI ; Oj:^/oòùim cordifolium. 

Pianta fruticosa, originaria della Nuo- 
va-Olanda, èd appartenente alla famiglia 
delle leguminose. 

OSSO SACRO, (Zooj.) 

Frazione ossea situata tra le verto- 
bre lombari e le coccigee che la seguono, 
e contigua al)a colonna vertebrale : stabi- 
lisce essa la continuazione del condot- 
to midollare fino alla seconda o tetaa 
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fraùone coccigea; le sue conUguiU artico- 
lari sono in qualche modo incassate tra 
le dne frazioni pelriche ; concorre con la 
sua faccia interna alia formazione della 
carità riscerale pelrica : i di forma trian- 
golare, e diridesi in corpo in due estre- 
mità, e due faccie. 

OSTEOLOGIA. 

Trattalo delle ossa. 

OSTEOHALACU. 

AmmoUamento delle ossa che acca- 
de negli adulti. 

OSTEOSARCOSI , OSTEOSAR- 
COMA. 

Malattia di alcune ossa che ammol- 
lano come pasta. 

OSTEOSPERMO ; OsUotpermum. 

Che cosa sia, e classificatione. 

Genere di piante che contribuisco- 
no alla Turietà delle aranciere ; appartie- 
ne alla famiglia delle corimbifere. 

Caratteri generici. 

Fiori raggiati ijlosculi maschi ; se- 
mi-Jlosculi o raggi femmine ; calice sem- 
plice, polifiUo, eguale ; semente globose, 
colorate, ossee. 

Eniuneratione delle specie. 

Questo genere comprende alcune 
specie, delle quali indicheremo te se- 
guentj. 

O. AZZURRO ; O. coeruleum. 

Caratteri specifici. 

jirbusto alto quattro a cinque pie- 
di ; cauli dirittissimi, poco ramosi ; rami 
cilindrici, mollo fogliati ; foglie pennato- 
fesse ; pinne dentale ifori di un azzurro 
celeste, poco numerosi, termiiuli. 

Dimora e fioritura. 

Pianta fruticosa, originaria del capo 
di Ruona Speranza ; fiorUce in giugno e 
settembre, ed è sempre verde. 

O. GLABRO ; O. pisiferum. 

Caratteri specifici. 

Arbusto alto tre a quattro piedi; 
lami angolosi ; foglie ovali, alterne, ine 
gualmente, dentale, appimlale, profmida- 
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Imente venate; petioU un poco alati ; fiori 
Igialli, aggomitolati, terminali. 

Dimora e fioritura. 

Pianta fmticota, originaria del capo 
di Buona Speranza ; fiorisce in marzo e 
maggio, ed è sempre verde. 

O. MONILIFERO ; O. moniliferum. 

Caratteri specifici. 

Arbusto alto quattro a cinque pie- 
di ; rami rozzi, cilindrici, un poco diver- 
genti •, foglie ovali, grandissime, alterne, 
peziobte, profondamente dentate, o si- 
nuose inegualmente , di un bel verde ; 
[fiori gialli, sei ad otto insieme alT estre- 
mità dei rami. 

Dimora e fioritura. 

Pianta fruticosa, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in luglio, ed 
t sempre verde. 

O. PERFOGLIATO ; O. perfoUatum. 

Caratteri specifici. 

Cauli cilindrici, alti due metri, di- 
ritti, ramosi, bruni, grossi, mollò glabri ; 
foglie grandissime, opposte, a petioU bru- 
ni, alati, amplessicauli, congiunti ; il cor- 
po della foglia triangolare o deltoide, a 
tre nervi principali ; orlale di denti leg- 
geri e distanti, molli, di uu verde carico 
al di sopra, pallide al di sotto sfiori pic- 
coli, di un giallo d' oro, solitari, portati 
da lunghi peduncoli ascellari ; calice a 
cinque grandi divisioni, ovali, cinque vol- 
te più lunghe dei raggi ; semente io nu- 
mero di otto, ordinariamente disposte 
intorno il ricettacolo, compresse, nere c 
luccicanti. ^ 

Dimora e fioritura. 

Pianta annua, originaria del capo di 
Buona Speranza ; fiorisce in agosto. 

Coltivatione. 

Tutti gli osteospermi, eccettuato il 
pelfogliato che vive all' aperto, doman- 
dano r aranciera, ed una terra piuttosto 
tenace che leggera : questi arbusti sono 
beili a conservarsi ed a moltiplicarsi, ma 
languiscono se si trovano in terre leggere 
Si 
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o Dei terrìcci ; germoglÙDo molto oeD'o- 
(tate, e ti alterano nell' inremo ; temono 
r umidità, tpedalmente l'oMurro al qua- 
le i necettarìa la luce ed un' aria tpetio 
rìnnoTata ; ma non vuole il caldo in que- 
sta stagione, perchè ti snerverebbe: tutte 
le specie poi domandano di euere garan- 
tite «lai gelo. Si moltiplicano coi semi 
sparti nella primavera sopra un letto cal- 
do ed in terrina, e colle barbatelle nel 
corso della state, nella maniera ordinaria 
per le piante di stufa. L' O. pelfogliato 
ti può coltivare nei nostri giardini nella 
maniera delle nostre piante annuali ; ti 
semina sopra un letto caldo nella prima- 
vera, e ti trapianta in seguito a dimora : 
dopo rìò non domanda alcuna cura par- 
ticolare. 

Usi. 

Oltre al contribuire alla varietà del- 
le aranciere, gli osteospermi hanno una 
singolarità notabilissima, ed è di avere 
per temerne bacche ossee , mentre ap- 
partengono ad una famiglia in cui quasi 
tutte le sementi sono di una natura arida 
e pappose : I' O. monilifero fiorisce per 
lungo tempo, ed i suoi fiorì sono gran- 
dissimi, ma poco numerosi ; il loro colore 
rassomiglia a quello della cineraria tur- 
china ; r O. pelfogliato forma un altissi- 
mo cespuglio, ed il suo largo fogliame 
procura della varietà tra tutti i nostri ve- 
getal)ili, dei quali la vita si riduce a quat- 
tro o cinque mesi di esistenu. 

OSTEOSTOMA. 

T umoro ristico contenente una ma- 
teria parte sleatomatosa e parte ossificata. 

OSTETRICIA. 

Parte della chirurgia che tratta del- 
le operazioni del parto. 

OSTRUZIONE. 

Serramento dei vasi o canali, che 
servono a portare io giro liquide sostanze. 
OTALGIA. 

Dolore in tutte le [larti dell' orec- 
chio. 
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OTENCHITE. 

Strumento io figura dì scirìoga, col 
quale si fanno iojeiioni alle orecchie. 
OTITIDE, OTIOFLOGOSI. 

Infiammazione degli orecchi. Nò 
bruti attaccati da tale malattia si scorge 
intumidimento, dolore, ed una certa rigi- 
dità od immobilità dell'orecchio esterno ; 
esplorando con un dito l' interno condot- 
to cartilagineo, si sente un calore urente, 
grande pulsazione nelle arterie, e l'animale 
ammalato prova fastidio durante l'esplora- 
zione stessa. Le cause di tale morbo sono 
i corpi estranei, e fra questi gl' insetti 
che penetrano nell' orecchio, la degene- 
razione del cerume, le percosse, ec. La 
specie canina n’ è fra gli animali domesti- 
ci di preferenza attaccata. L' otitiJe che 
non si risolve, produce o induramento o 
suppurazione, apostemi, scoppiando fuo- 
ri materia sanguigna , indi giallognola, 
purulenta o sierosa : ma ciò accadendo 
può seguirne facilmente pronta morte ; 
imperciocché se la marcia si fa strada 
nell' interno della cavità, ne avviene un 
guasto mortale ; però, massime nei cani, 
sì danno evacuazioni di pus che esce 
dall' orecchio continnamente o a periodo 
per mesi ed anche per molti anni. 

La cura consiste in locali emissioni 
di sangue, injezioni di acqua semplice o 
ucidulata, decotto di malva, ec. Le iop- 
zioni però non si devono fare nel maggior 
incremento dell' infiammazione ; si appli- 
cheranno anche, calmata alquanto che sia 
l' otstùie, dei vescicanti alla nuca. Nello 
suppurazione si faranno patimenti delle 
iniezioni, osservando la maggior pulitezza, 
facendo in modo che l' orecchio stia sem- 
pre pendente, onde il pus possa uscire. 
Se fòsse proveniente da corpi estranei, 
se ne cercherà l' immediata uscita. 

OTOFLOGOSl. redi Otitioz. 
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0T0NN.4 j Othonna ; Pannicello , 
F. He 

Che cosa sia, e classifica%ione. 

Genere di piante che contriboifco- 
nn alla varietà delle stufe ; appartiene al- 
la famiglia delle corimbifere. 

Caratteri generici 

Fiori raggiati ^JhscuU maschi ; se- 
mi-JloscuH femmine ; calice monofillo , 
quasi cilindrico o aperto, avente da otto 
a quattordici divisioni ; poppo di peli lun- 
go o quasi nullo ; ricettacolo alle volle 
peloso. 

F, numerazione delle specie. 

(Questo geneie comprende parec- 
chie specie, delle quali noi additeremo 
le principali. 

O. ABROTAMFOGLIA ; O. abro- 

tnnij'olia. 

Caratteri specifici. 

Caule basso, ramoso \ foglie sugo- 
se, uiulti 6 de, pennate, a pinne lineari ; 
fori gialli, portati da corti peduncoli, 
terminali. 

Dimora e fioritura. 

Pianta fruticosa, originaria del capo 
di Buona Speranza ; fiorisce io gennaio 
e marzo, ed è sempre verde. 

O. ADDENTELLATA; O. denti- 
culata. 

Caratteri specifici. 

Foglie bislunghe, addentdiate, gla- 
bre, ristrette alla base, amplessicauli fo- 
ri pannocchiuti: fiuiisce in aprile e loglio, 
ed 4 sempre verde. 

O. ATANASIA ; O. athanasia. 

Caratteri specifci. 

Cauli Vuci-, foglie alterne, distanti, 
alate con impari, a fugliettc filifoivni ; ^es- 
ce interamente giallo, solitario, pedunco- 
lato, che nasce nella dicotomia dei rami. 

O. ARBOREA ; O. arborescens. 

Caratteri specifici. 

Caule camuso -.foglie bislunghe, in- 
terissime. 
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O. BULBOSA. 

Caratteri specifici. 

Caule sugoso, ramoso, alto cinque 
a sei piedi ;yòa/ie aSaslellate, ovali, cu- 
neiformi, strette, alquanto spatolate, ro- 
tondate alla sommità e dentate ; dal cen- 
tro di questi mozzetti di foglie s' in- 
nalza un peduncolo lunghissimo che so- 
stiene un fiore giallo. 

Dimora e foritura. 

Pianta perenne, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in maggio e 
giugno. 

O. CORONO PIFOGLIA ; O. coro- 

nopifolia. 

Caratteri specifici. 

Caule alto quattro o cinque piedi, 
ramoso -, foglie sparse, grìgie, le radicali 
intere , lanciolate ; le cauUne sinuose, 
dentate ;jCori gialli, in ombrelle laue e 
terminali. 

Dottora e foritura. 

Pianta fruticosa, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in luglio e 
settenibi e, ed 4 sempre verde. 

O. DIVERGENTE ; O. retrofracla. 

Caratteri specifici. 

Caule glabro, ramoso, difiiiso, alto 
tre piedi ; rami divergenti e rienrvati ; 
foglie sparse, cuneiformi, quasi sessili, 
sugose, glauche ; le une interissime ; le 
altre munite di un dente da ambedue 
le parti ; fori gialli, odorosi, sulitarì o 
liuniti, peduncolati, ascellari. 

O. FILICAULE ; O.fUcaulis. 

Caratteri specifici. 

Cauli ramosi, lassi, filiformi \ foglie 
radicali, cuoriformi ; le cauline ovato- 
lanciolate, cuoriformi alla base, amplessi- 
cauli ; radici tuberose. 

O. FILIFORME ; O. tenuissima. 

Caratteri specifci. 

Foglie filiformi, carnose, lisce, aper- 
te ; caule di uno a due piedi di altezza. 

Dimora e foritura. 

Pianta fruticosa, originaria del capo 
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di Buona Speranu ; fiorisce in luglio, e<l 

i sempre verde. 

O. LINGUIFORMIFOGLIA; O. lin- 
gua. 

Caratteri speciJUi. 

Foglie ovato-laociolste , semi-am- 
plessicauli : fiorisce in maggio. 

O. PENNATA ; O. pianata. 

Caratteri rpecifici. 

Foglie pennatofesse ; pinne lancio- 
late, scorrenti, interissime caule quasi 
nudo sjiori grandi. 

Diiaora e fioritura. 

Pianta perenne, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in maggio. 

O. PETTINATA j O. pectinata. 

Caratteri rpecifici. 

Caule alto due piedi, cilindrico, gri- 
gio, ramoso \ foglie alterne, pennatofesse; 
pinne lineari e parallele, tomentose e 
biancastre dalle due parti ;y!ori gialli, la- 
terali, portati da lunghi peduncoli. 

Dimora e fioritura. 

Pianta fruticosa, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce io maggia e 
giugno, ed è sempre verde. 

O. TUBEROSA ; O. cacolioidet. 

Caratteri rpecifici. 

Radice tuberosa, nuda, ditata, loba- 
ta, dalla quale s' innalzano degli rcapi 
uniflorì foglie quasi ovali, addentellate. 

Dimora e fioritura. 

Piante perenne, originaria del capo 
di Buona Speranza: fiorisce io maggio e 
novembre. 

O. VIOLACIOCCA ; O. tfieirifoiia ; 
O. cnftAoùfes, Miller. — Tolg. Calendula 
di jdfrica. 

Caratteri rpecifici. 

Cauli alti due piedi, numerosi, in 
parte prostrati, rozzi, fragili, molto fo- 
gliati -, foglie numerose, lanciolate, ottu- 
se, spatolate, interissime, sugose, scasili, 
alquanto carnosa, glauche, biancastre ; 
fiori gialli , solitari , sopra lunghi pe- 
duncoli. 
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Dimora e fioritura. 

Pianta fruticosa, originaria dell' A- 
frica ; fiorisce in aprile e giugno, ed è 
s«npre verde. 

CoUàmione. 

Le otonne domandano 1' aranciera, 
eccettuata la violaciocca, che può passa- 
re in piena terra gl' inverni dolci ed io 
una terra mediocre e leggera ; è però 
cosa prudente il coprirla di paglia all’ av- 
vicinarsi dei geli, senza troppo sofiocarla, 
per il pericolo di farla imputridire ; il 
che può succedere a causa delie foglie 
carnose e sugose ; sarà bene averne alcu- 
ni piedi nell' aranciera. Le altre specie 
domandano le sole diligenze ordinarie 
delle piante d' aranciera: una buoi» ter- 
ra consistente ; frequenti adacquamen- 
ti nell' estate , e nell' inverno propor- 
zionati alla secchezza oppure all' umidità 
della stufa. Si moltiplicano coi semi pro- 
renienti dai paesi, nei quali arrivano ad 
abbonire, e seminati in terrine nel modo 
indicato ; e colle barbatelle fatte in vaso 
sopra un letto ombreggiato nel corso del- 
la state, esse radicano molto fàcilmente e 
possono levarsi nell' anno seguente. 

Usi. 

I fiori delle otonne sono ordinaria- 
mente di un bel giallo e grandissimi ; la 
violaciocca forma un cespuglio larghissi- 
mo, il quale fa dell' eli'ello tra le piante 
di una verdura più carica. 

OTORREA. 

Flusso d'umore purifurme dal mea- 
to uditorio esterno, 

OTRE. 

Pelle di becco conciata e cucita in 
fumu di sacco, e destinata a contenere od 
a trasportare vino, olio, ec. 

A questo proposito noi d limitere- 
mo a dir poche cose. 

L’ tuo degli otri risale alla più alta 
antichità, ed à''anche in oggi il solo reci- 
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piente idopento pel trasporlo dei flui- 
di nei paesi montagnosi , ore la dilB- 
coltà dÀe strade impedisce 1' uso delle 
carrette. 

In oggi pochi ed assai circoscritti to- 
no in Europa quei distretti, ove ti conti- 
nui ad usarne ; più di frequente ti suole 
incontrarli ancora in Itpegna, nell' Italia 
meridionale ed io Sicilia, ed è ben noto 
quanto poveri e poco industriosi siano in 
quei paesi i coltivatori ; in Asia ed in 
Africa poi servono tuttora esclusivamente 
al trasporto delle merci liquide. I motivi 
che devono farli proscrivere da per tutto, 
sono il cattivo odore e l' ingrata sapore che 
essi comunicano ai liquori, e la gran de- 
perditione che soffrono quei liquori, non 
solo per i furi delle cuciture, ma per la 
traspiraiiooe della superficie, vale a dire, 
per r evaporaiione. 

La maniera di chiudere gli otri 
varia secondo i distretti : in akuni vi si 
adatta e cuce alla pelle un collo di legno, 
che poi vien chiuso con un turacelo di 
legno ed a vile, come l' apertura del col- 
io; in altri la peHe (Tona delle lampe del- 
r animale tiene il luogo di collo, e riceve 
l' imbuto, quando si tratta di riempire 
r otre : uno spago basta allora per for- 
marne la legatura; un cavaUo od un mulo 
porta facilmente due di questi otri. 

Il primo liquore adoperato per riem- 
pire un tal recipiente, acqmsla per lo più 
un ingrato odore, proveniente dalle so- 
starne impiegale nella preparaaione del 
cuoio, e dall' odore proprio del cuoio 
stesso ; questo cattivo odore viene per- 
petuato negli otti dalla poca cura, che si 
suol prendere prima di riempirli, u dopo 
averli votali. Se P otre è destinato al 
vino, s'impregna coll'andare dd tempo 
d' un odore <T agro, e quello dedicato 
all' olio riceve dal liquore ben presto la 
nnddezia. ( V cJi il vocabolo Olio. ) 
Prima di riempire questi recipienti con 
vino , lavarli conviene colP acqua as- 
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sai calda, e poi veplicatamente coll' acqua 
fresca ; qndli riserbati per P olio devono 
esser lavati coll' aceto caldo, poi con una 
lisciva di cenere , e finalmente vanno 
assoggettati a ripetute lavature con P a- 
cqua semplice ; sari meglio ancora il 
far precedere la lisciva calda di cenere, 
e poi la lavatura d' aceto, ec. Le stessa 
operazioni ti devono praticare quando ti 
prevede, che per lungo tempo quegli otri 
uon serviranno a contenere dell'olio; per 
qudli poi destinati al vino, la lavatura di- 
venta inutile, estendo meglio che il reci- 
piente senta P odore del vino che del- 
I' acqua, riterbandosi sempre di lavarli, 
quando si vorrà servirtene. 

OTRE , OTRICELLO , OTRICO- 
LO. (Bot.J 

Gaertner chiama con questo noma 
quel pericarpio senza valvole o fori, mo- 
nospermo e libero, composto di una pel- 
licina che si connette al seme, mediante il 
solo cordone ombellicale, di modo che 
premendoti fra le dita tosto n' esce il 
seme che racchiude, come negli amaranti, 
h'otricello viene dal chiar. sig. prof. Pol- 
lini annoverato Ira la classe dei pericarpi!, 
ai quali egli ha dato il nome di nocei o 
nuculart. 

OTRICELLI. Fedi Utsiculi.- 

OTRICOLARIA ; Otricularia, 

Genere di piante acquatiche, di nes- 
suna entità. 

OTTANDRIA. 

Nume dato da Linneo alla ottava 
riatte del suo sistema sessuale, che com- 
prende tutte le piante a fiore ermafrodi- 
to e portanti otto stami liberi e distinti. 

OTTARDA, o STARDA ; Olà. 

Che cosa sia. 

Genere d' uccelli il più grande fra 
quelli proprj all' Europa, e che appartie- 
ne alla famiglia dei gallinacci, od a quel- 
la dei tachidi orni stabilita dal nastro Han- 
*ani. 
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Caratteri gen^ricL 
Bec*.o corto; mascella tuperiore 
iocarnata ; narici ovali ; piedi a tre dita 
libere e dirette alla parte anteriore. 

Enumera%ione delle specie. 

Questo genere contiene quattro 
specie conosciute ; noi non ne indiche- 
remo che due, le quali nidificano io molle 
parti d' Italia ed in altre contrade di Eu- 
ropa. 

O. MAGGIORE, o GRANDE ; O. 

tarda. 

Caratteri specifici, 

II maschio ha da ambe le parli della 
testa una barba piumosa e bianca ; le 
prime penne remiganti sono corte e ne- 
re ; la parte superiore del corpo è rossic- 
cio-gialla, ed il venire bianco ; la coda è 
composta di venti penne corte ; le più 
grosse oUarde hanno, dalla sommità del 
becco sino alP estremità della coda, una 
lunghezza di tre piedi e mezzo, e pesano 
trenta libbre. 

O. MI^OnE.o PICCOLA; O, Utrax. 

Caratteri specifici. 

La testa e la gola lisce ; il maschio 
ha il collo nero con un collare bianco : 
.Abitudini. 

Colle penne remiganti, 1* attarda 
può beasi slanciarsi a qualche altezza, 
ma non sostenersi nell* aria se non per 
bre^ e tempo ; onde comunemente cammi- 
na. Vive di eibe, di semi e di lomhrici : 
depone uo\a brune sparse di macchie 
fosclìe e grosse come le uova delle oche. 
Quest' uccello non si costituisce verun 
nido, ma si scava un fm'o nella terra ove 
depone le uova e le cova per trenta gior- 
ni: esso è timido, e quando è cacciato, 
con e assai velocemente : in autunno si 
raduna in brauchi, e riliiasi dai paesi 
freddi nei più caldi. 

Usi, 

La carne ddle ottarde è buona a 
mangiarsi, e quella dei novelli nati è anzi 
assai delirata. 


OTT 

Cacciagione. 

Per uccidere le ottarde bisogna 
sorprenderle ; ed a tal uopo conviene 
nsKondersi in una buca scavata nel 
terreno, e quiudi coperta con rami sec- 
chi intrecciali con fieno. In tempo della 
neve si può anche sorprendeile, copren- 
dosi con un panno bianco, ed andando 
loro incontro con la schiena curvata 
quanto è più possibile. 

OTTICI. (Zooj.) 

Nervi del secondo pajo encefalici, i 
quali vanno al globo dell' occhio, detti 
anche oculari. 

OTTOBRE. 

In questo mese, eh* è U primo del- 
)' autunno, si termina di spogliare gli al- 
beri dei loro fruiti, e soprattutto la vite, 
e di raccogliere ? pomi da sidro, e dopo 
ciò sembra, che il coltivatore si possa 
mettere in riposo ; ma non è cosi. Gli si 
presentano io vece nuovi lavori, non me- 
no importanti e premurosi. Dopo le sue 
raccolte, e diremo anzi od corso delle soe 
raccolte, dare egli deve ruUiioa mano ai 
suoi maggesi, per semioar\i il frumento, 
r orzo d' autunno, ec. ; piantare i suoi 
niberì frutUferì ed altri nelle tene secche, 
riservando alla fine del verno di mettere 
al posto quelli, che destinati sono |>er le 
terre umide ; levare dulie vili i suoi poli, 
e meiterli in monte ; dare l'ultima raslia- 
tura ai viali dei suoi giardini ; )' ultima 
ripulitura ai suoi praticelli ; provvedersi 
anche di felce, o di secche, o final- 

mente di puglia per coprire i suoi car- 
ciofi, le sue semine del verno, ec., tosto 
che arriva il momento di dovei temere le 
gelate. 

Nelle pionlonaie si pota a forca, e 
si arresta all' altezza di set ad otto piedi 
il crescimento degli alboii, che hanno an- 
|Lora un anno a rimiinei \i, perchè pren- 
|dano corpo. 

I Siccome poi potare si possono i 
^meli ed i peri ap[»cna cadute le loro 
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foglie, cosi i giardiaieri attivi approfittano 
delle belle giornate, che si mostrano or> 
dloarìamente alla fine di questo mese per 
cotale operaxione. 

CominCTono egualmente in questo 
mese le rivoltature del verno nei giardU 
ni, e nelle piantonaie. 

O TTOLOCULARE ( cambi la ) . 

(BoQ 

La casella che nel suo interno viene 
divisa in otto concamerationi. 

OTTONE (foglie) (Bot.) 

Se sono in numero d» otto. 

OTTURATORE ESTERNO. Fèdi 

PcLVIVO-FEMOHALa ESTBfdlO. 

OTTURATORE INTERNO. Fedi 

PF.LVl!ro-FeaURALB llfTERVO. 

OTTUSA, SMUSSATA, o SPUNTA- 
TA (foglia). (Bot.) 

La foglia che in veee di terminare 
in punta presenta il suo apice spuntato 
a quasi rotondato. 

OTTUSANGOLO (fcsto) (Bot) 

Il fusto che negli angoh nnst die 
essere acuto e fagliente è ottuso. 

OVAJE. 

Le oviije sono in numero di due, 
r una destra e l* ultra sinistra, rornspon- 
denti ad ogni padiglione delle tube, e per 
conseguenia alla parie superiore della 
regione ombelicale sotto ed alla base 
delle apofisi trasverse delle prime verte- 
bre lombari. Avvolte nella diipliralura 
legamentosa del peiìlimeo che ne ro«li- 
tuisce r involucro esterno, riscontransi 
d'* altronde in qualche modo isolate e 
fintluanti nell' indicaci situatione. 

Ecco quanto in proposito dettava il 
nostro prof. Leroy. 

Le oifoje sono del volume di nn| 
novo piccolo di gallina nelle femmine di 
quattro in cinque anni; la loro figura of-j 
fre una qualche analogia con quella dei 
reni dei difiinogi minori. Tondeggianti e 
convesse nella maggiore loro nrronferen- 
xa esterna, ofirono nel centro di delta cir> 
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conferente un' incavatura, nella quale si 
inseriscono i vati. 

L' involucro esterno consistente e 
robusto, è formato di due membrane, la 
prima peritoneale e la seconda pniprìa, 
amendne intimamente connesse. La so- 
sinnta rinchiusa in detto involucro si può 
dire vasrolo-vescicnlare, poiché composta 
datr intralchmento dì vasi sanguigni e d.i 
piccole vescichette più o meno numerose 
secondo le specie. Le vescichette (uo\>o) 
menibraor>-va$cotose, sembrano formale 
dalla membrana propria, e rinchiudono 
un liquido particolare coagulabile come 
r albume, e dì colore vario nelle diverse 
specie. Questa sustanta propria delle fem- 
mine giovani, che non hanno partorito 
cangia nella vecchietta e dopo varj par- 
li. Allora le supeiBcie esterne dell* ovoyn 
sì mostrano tuberose ed ineguali; le ve- 
scichette si convertono io tubercoli indu- 
rili, raggriniali e cicatiitxnti ; tagliando 
detti tubercoli ofirono un colore giallo- 
gnolo ( c<jrpi lutei), c da sostante P una 
esterna cor/icii/e, e V altra interna a gtiisa 
di nocciolo. 

I vasi deir Oi*aja sono numerosi, 
voluminosi, dì origine diversa, e comuni 
a tutte le parti se^sllal^ esterne ed interne 
delle femmine, ed agli organi orinari, so- 
no questi arteriosi, venosi, linfatici, fra { 
quali le cumiinicatront ed anasloinrrsi sì 
mostrano frequentissime e moliìplicate, 
specialmente nella soJanta dell' utero. 
Le medesime particolarità si osservano 
rapporto alla distributione dei nervei 
filetti destinati a recare nelle precitate 
parti quel grado di sensibilità, il quale, 
siccome nei maschi, riesce sommo nelle 
femmine in alctine circostante particolari, 
e tempi periodici più o meno durevoli e 
reiteiati, e supera per intensità ed effellt 
la sensualità di qualsiasi altro organismo 
particolare dei corpi animali. 

Le prime arterie dell' ovaja^ corri- 
spondenti alle spermatiche del maschio. 
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DM più corte e meno 6estao*e, li ctipar- 
tono dall' aorta potteriore io Tidnania al 
tronco mesenterico minore. Si dirigono 
dopo alcune tortoosiU in vari senti ver- 
so le ovaje, e ti ramificano, s'intralciano 
e si anastomiixano nella sostanu di que- 
ste. Più particolarmente proprie di det- 
te ovaje ti distrìbuiscono inoltre nei le- 
gamenti e nei due condotti uterini, negli 
orifisi di questi, e nelle estremità dei 
due rami dell' utero ; anastomissandosì 
pure con alcuni rami arteriosi mesocoUci 
e mehrettL Notisi che questi primi tron- 
chi unitamente ai rami veoosi, ed a' ner- 
vei filetti costitituiscono, come nei maschif 
due fascicoli vatculoti avvolti nella cel- 
lulare peritoneale rafibrsata ; che questi 
sono diretti uno per ciascun tato, verso 
le ovaie ; e che in detti fascicoU le arte- 
rie progrediscono frameszo le tortuosi- 
tà dei rami venosi. 

Altri rami arteriosi provenienti dai 
tronchi crurali e pelvici costituiscono le 
seconde arterie. Gli uni, gli uterini pro- 
priamente detti, originati dai tronchi cru- 
rali, si dirigono verso il collo dell'utero, 
si diramano nella sua sostanu, e vanno 
le loro ramificasioni ad anaslomisxarsi 
con quelle delle arterie fascicolari e sper- 
matiche. Gli altri prodotti dai tronchi 
pelvici si distribuiscono più particolar- 
mente nella sostanu della vagina, del- 
la clitoride e della vulva ; mentre alcuni 
dei loro ramuscelli interni si dirigono 
verso le ovaje e le tube uterine. 

Le prime vene dalle Ovaje ( le fa- 
scicolari ) costituite da numerose ramifi- 
cazioni provenienti dall'utero, dalle ovaje, 
dai legamenti e dalle labe uterine vanno 
a confluire nella vena cava posteriore ; 
mentre le seconde formale dalle ramifi- 
cazioni originate nella sostanu della vagi- 
na, della clitoride e della vulva conflui- 
scono più particolarmente nei tronchi 
venosi pelvici ed in quelli mesenterici, i 
quali anch' essi vanno d' altronde a mct- 
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tere capo nella suddetta vena cava. Nota 
che tanto le noe quanto le altre di dette 
vene accompagnano ovtmque le arterie ; 
che le loro anastomosi sono moltiplica- 
tissime, specialmente nella sostanu spu- 
goo-cellulosa o cavernosa della clitoride, 
e che sono in gran parte mancanti di so- 
stegni valvolari. 

I linfatici delle ovaje numerasi in 
tutte le precitate parti rìscontranai più 
voluminosi sulle superficie dell' utero nel- 
lo stato di pregnezu : si dirigono nei 
gangli linfatici pelvici ed inguinali, e con- 
fluiscono più particolarmente nei rami 
denoti. 

I nervi dell'ora^ originati da filetti 
distaccati dalle paja mere e da altri pro- 
venienti dal plesso pelvico, più partico- 
larmente costituito dalle ramificazioni del 
simpatico maggiore, sono anche comuni 
negli organi orinar). Si mostrano più ap- 
parenti d' intorno all' orifizio posteriore 
ed al collo deir utero, non che nelle vi- 
cinanze dell' orifizio uterino e del corpo 
delle tube falloppiane ; mentre sulle su- 
perficie delle pareti interne della vagina 
e della vulva costituiscono moltiplicate 
papille proprie ad accrescere la sensualità 
di queste parti. 

Ora l'utero considerato nelle specie 
della a.da e 3.u classe, offre notabili dif- 
ferenze relative alla rispettiva organizu- 
zione rapporto alia riproduzione delle 
specie. Nelle femmine difalangi, ed in ge- 
nere nei ruminanti, si riscontrano i rami 
più lunghi ed il corpo più corto ; mentre 
r intera massa dell' utero sembra compa- 
rativamente un po' più voluminosa che 
nei monofalangi. I rami diminuiscono gra- 
datamente di volume fino alla loro eshe- 
mità, là dove leggermente tortuosi e ri- 
volti all' insù danno luogo all' inserzione 
degl'integumeuli ed a quella delle tube, le 
quali sembrano essere una continuazione 
di questi medesimi rami. Lungo dette 
tube, e tra le membrane legameulose. 
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•ppsrùcono Inàculi di fibre miuoolarìi e 
rapporto ai difijaogi minori, queste me- 
desime fibre, le quali sembrano originate 
dai muscoli sotto-lombo-costali,, costitui- 
scono una benda carnosa pallidissima, la 
quale, simile al muscolo cremastere, si 
dirige come una espansione aponeurolica 
lungo le parti laterali dei rami dell'utero ; 
e sono coteste fibre carnose apparentissi- 
me e più rosse nello stato di pregnesia. 
La superficie del piano interuo della 
membrana principale uterina si mostra 
ricoperta da un' immensa moltitudine di 
porosità rossiccie disseminate sopra le 
superficie di moltissime prominenze pa- 
pillari, di volume inuguale, più apparenti 
e più moltiplicate ne' rami che nel corpo, 
le quali sembrano costituire un ammasso 
di pori esalanti formati dalle estremità 
capillari delle ramificazioni arteriose ; 
mentre gl' intervalli esistenti tra dette 
prominenze appariscono lisci e levigati! 

L* orifizio posteriore dell' utero, os- 
sia quella porzione sporgente libera nel 
fondo del vano della vagiiM più corrugata 
io questa situazione nelle femmine difa- 
langi, si mostra più regolare, meno con- 
sistente e meno depresso nel suo princi- 
pio, ovvero nel collo dell' utero, ed ha 
una qualche analogia con quella medesi- 
ma protuberanza, alla quale nella femmina 
umana si diede inoltre il nome di muso 
di tenga ed altro. 

Lo spazio esistente tra le ovaie e 
r inserzione uterina delle tube riesce mi- 
nore, cuusiderato comparativamente ; ma 
queste medesime tube più flessuose sono 
più lunghe , quando sono distese, che 
nelle femmine mooofalangi ; osservandosi 
però, che in tutte le specie in genere le 
tortuosità si mostrano dalla parte delle 
ovaie, mentre verso I' orifizio uterino la 
tlirezione dei condotti à più retta. Cote- 
sto orifizio riesce più ristretto, ed il pa- 
tliglione, i cui lembi nou sono fimbriati, 

I esulta più spazioso ed cifre appareutis- 

Dii. d.igric.y I 7* 
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lime fibra muscoUri inserite nella sostan- 
za dell' Involucro esterno dell' estremità 
dell' ovaie ; 1' orifizio delle tube corri- 
spondente ai padiglioni ha un lume più 
angusto che nelle femmine munofalangi. 
In quanto alle ovaie, proporzionatamente 
al volume rispettivo delle specie, sono 
meno voluminose : la loro forma è ovoi- 
dea : non ofifrono incurvatura apparente: 
i vasi s' inseriscono in una delle loro 
estremità ; mentre l'organizzazione di es- 
se è si può dire ideutice in tutte le spe- 
cie, con alcune leggere differenze nel co- 
lore della loro sostanza. 

L' utero delle femmine moltipare, 
fra le quali sono quelle tetrafalangi chcui 
ci occupiamo, sembra piuttosto una con- 
tinuaziune della vagina che un sacco se- 
parato, come nelle femmine unipare. Non 
esiste sensibile protuberanza nel vano di 
que.sta medesima vagina, e 1' orifizio po- 
steriore dell' utero si costituisce in que- 
sta specie a guisa di sfintere, mediante un 
cercine circolare alquanto laflurzato dalle 
fibre della membrana uterina principale. 
Bifido, è diviso in due rami, il cui prin- 
cipio ha luogo anteiiurmente a questo 
medesimo orifizio, là <love sono riuniti 
in un vano solo, il quale ne stabilisce 
I' orifizio maggiore : I' utero è composto 
dai detti due rami, nelb cui estremità 
anteriore sono inserite le tube faloppiane. 
Il vano interno di detti rami si riscontra 
intersecato da prominenze circolari, dal- 
le quali si costituiscono varii spazii desti- 
nati a contenere i rispettivi feti di un me- 
desimo parto. 

La direzione di detti rami i tale 
che le loro estremità, una per ciascun la- 
to della regione ombelicale, sono vicinis- 
sime alle ovaie e queste ai reni. Le pareti 
interne dell' utero offrono nelle femmine 
multipare immense porosità russicele; ma 
sono più liscie e sprovvedute di sostanze 
papillari. Esistono alcune oltre differenze 
relative alle tube ed alle precitate ovaie ; 
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ma >oao queste di paebisdma rOavania, c 
non caogiano la natura degli usi di dette 
parti ; le quali però si mostrano organix- 
xate in modo che sembrerebbe dover 
riuscire più pronta la fecondazione delle 
Dora, e più sollecita la loro caduta nel- 
I' utero. Tale opinione dee valutarsi 
quanto una semplice conghiettura, giac- 
ché lutto è bujo nel fenomeno di questa 
medesima fecondazione delle uova. 

Parlando ora degli usi di queste di- 
verse parti, diremo, che la vu/oa e la iw- 
fina servono alla copula, ed all' uscita 
dei feti e di tutti gli altri prodotti del 
concepimento ; e la clitoride sembra es- 
sere la sede ddla sensualité. L' utero i 
quel recipiente o serbatojo in cui ha luo- 
go il principio, il progresso e<l il compi- 
mento deir organizzazione del feto, e di 
tutte le altre sue parti accessorie fino al- 
1' epoca fissata dalla natura per la loro 
uscita dal carcere uterino, onde possano i 
nuovi prodotti passare ad un' altra vita 
f7a retpirabile). L' opinione più genera- 
le, perché avvalorata da varii sperimenti, 
si é quella che le uova fecondate dall'au- 
ra seminale del maschio si distacchino 
dall' ovaia ; cadano nell' infundibulo della 
tuba, percorrano il diametro di questa, 
penetrino nell' utero, e si attacchino alle 
pareti interne del secondo piano membra- 
noso della sua sostanza, dalla quale suc- 
chiano i materiali necessar) al loro svi- 
luppo ed alla loro successiva organizza- 
rione. 

OTALE (roeus). f'eéU Eumcs. 

OVARIO. (Bot.) 

L' ovario detto anche da molti ger- 
me è precisamente quella parte del fiore, 
entro alla quale vengono acchiusi i semi ; 
tri collocato alla base del pistillo, e do- 
po la fecondazione di questo sopravvive 
alle altre parti del Gore. E nell' ovario in 
cui vengono contenuti i rudimenti del 
teme, e dopo la fecondazione, e perve- 
nuto alla sua nwturazione, prende 0 nome 
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di /rutto nella piante angiosperme, as- 
iano in quelle i cui temi vengono rico- 
perti da un pericarpio. Gli viene poi 
dato il nome di teme nelle piante gimno- 
spermie, o in quelle che portano i semi 
nudi o non coperti da alcun pericarpio, 
come nelle ìabbiate, borragginee, ombrel- 
li/ère, ec. L' ovario resulta da una so- 
stanza molle che si rassomiglia alla midol- 
la. Viene coperto da un' epidermide ap- 
pena percettibile, la quale in diverte pian- 
te é di consistenza più o meno soda, tra- 
sparente e verdastra. 

I caratteri che vengono presentati 
dair amirio tono più costanti di quelli 
ordinariamente esibiti dagli itimmi e da- 
gli Ititi ; perciò può esso con sicurezza 
venire osato nella descrizione delle spe- 
cie. A tale oggetto chiamasi semplice e 
moltiplicato. Sarà semplice quando il fio- 
re non ne contiene che un solo, come nei 
pomi, peri, ec. Sarà poi moltiplicato sa 
ne esistono due, tre o più, come nella 
rote, ec. 

La considerazione dell' ovario di- 
viene della massima importanza pel bota- 
nico, giacché da esso ti ricavano i più 
sicari e naturali caratteri per determioara 
molti generi e molte specie di piante ; 
quindi in esso ti considera : i .° la sua 
apparenza ; a.° il numero ; 3.° la pro- 
porzione ; 4.*’ la situazione ; 5.° la fór- 
ma ; 6.0 finalmente, la natura della sua 
superficie. 

Rapporto alla sua apparenta, esao é 
nudo, coperto, immerso nel calice, o nel 
ricettacolo : riguardo al numero é sem- 
plice, moltiplicato, ec. Per la propomona 
é lungo, corto, cortissimo, ec. Cousidc- 
rata la tua situazione, vien detto supero, 
infero, ec. La tua forma lo fa chiamare 
puntato , acuminato, cuspidato, ottuso, 
dentalo, ec. Finalmente, per la natura 
della sua superficie ti nomina striato, sol- 
cato, scabro, peloso, a«. 
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OVATO, A. (Bot) 

Coti si chiama qusIuiMfae parta che 
è più lunga che larga, e nelle due eslre- 
Biitù rutondata, la superiore delle quali 
però alquanto più stretta dell' inferiore, 
per cui t' assomiglia in qualche modo ad 
un uovo di gallina. 

Dicesi poi ovato-a rovescio o al- 
topposlo, te r estremità della parte a cui 
ti applica è più larga e rotonda di quello 
sia la base. 

Si dice inoltre ovaio-storto, se la 
cosa descritta ha una parte più bassa e 
più piccola. 

OVATO ALL’ OPPOSTO. Ftdt 

OviTO. 

OVATO-STORTO. Fedi Ovato. 
OVIEOA VERTICILLATA. 

Questa pianta fruticosa, cresce al- 
le Indie orientali, s domanda fra noi la 
stufa calda : coltivasi in Inghilterra. 

OVIDUTTO. (Zooj.) 

Canale membranoso, nella cui ca- 
vità cadono le uova, che dall' ovaia ti 
staccano, e per etto, come per condotto 
voltolandosi, si conducono nell' utero. 
OVILE. 

Gli scrittori di agronomia declama- 
rono in ogni tempo sulla pessima maniera, 
colla quale tono costrutti i nostri ovili. 
Generalmente si formano troppo bassi di 
sofBtta, ed hanno pochissime aperture ; 
per lo che peccano per eccessiva umidi- 
tà, e per troppo calore. Dal che ne av- 
viene il dimagramento, la morbosità e 
r alteraxione del vello della pecora. Gii 
ovili, dice il chiariss. dott. Bassi, si pos- 
sono formare in diverte maniere secondo 
il gusto del proprietario, la località, il 
paese più o meno freddo, e secondo la 
stagione per cui devono servire, se pei 
1' inverno semplicemente, o te anche per 
la primavera e 1' autunno , ovvero pei 
tutto r anno. Gli ovili ti fanno per rico- 
verare le pecore nell' inverno principal- 
mente. Durante la primavera e f autun- 
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no, tra noi almeno, te ne può far senu; 
una semplice tettojo, che ^feoda le pe- 
core dalle inclemenie dei tempi i tulE- 
dente. In queste stagioni tono opportn- 
tunitsimi i portid chiusi da graticci, da 
cannicci o da altro, difesi massime dai 
venti settentrionali. Nell' estate* 1' ovile 
non solo riesce inutile, ma può altresì 
recare pregiudizio, non dovendosi in- 
trodurre le pecore nei luoghi in cui il 
caldo ti fa molto sentire. Si possono però 
costruire ovili che servano egualmen- 
te bene per tutte le stagioni. Un ovile 
generale, servibile per tutti i paesi, per 
tutte le stagioni, non che per tutte la 
classi, in cui occorre di dover dividere 
una greggia, potrebbe, secondo il doti. 
Giuseppe Morelli, costruirsi nel modo 
seguente. 

S'innalzino in sito aperto ed asdut- 
to due muri alti tredid o quattordid 
braccia milanesi, e più o meno lunghi, 
giusta la maggiore o minore capacità, ch« 
si vuol dare al locale che si prende a co- 
struire ; che un muro si tenga distante 
dall’ altro ventisei braeda circa ; che altri 
due muri dell’ eguale altezza chiudano i 
due primi alle loro estremità. Un tetto a 
due pendenti sostenuto in mezzo da dop- 
pie colonne copra tutto lo spazio in- 
terposto alle quattro pareti, e sotto di 
questo vi si stabilisca un sofGllo : gran- 
di finestre aperte sopra tutti i quat- 
tro lati alte da terra sei braeda circa, e 
vicine le une alle altre più eh' è possibi- 
le, facciano corona a questo locale. Tra 
le grandi finestre ed il fondo dell' ovile, 
multi finestrini si aprano pure in giro 
elevati sopra il piano due braeda drca, 
lunghi uno e larghi oncie sette. Una cro- 
ce di ferro ovvero di legno impedisca la 
introduzione per queste aperture ai lu- 
pi ed agli altri animali nocivi alle pecore. 

Nei due lati maggiori si facciano tan- 
te porte, quante richiede il bisogno, alte 
e larghe a segno di potervi entrare coi 
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carro per lutti i necessari trasporti ine- 
renti alla greggia. Abbiano queste porte 
delle chiosnre coslrnite nel modo soprac- 
cennato. 

Le grandi finestre si muniscano di 
serrande latte di tavole ben unite e di 
gelosie (Tre abbisognano. Alcune finestre 
però situate io croce si chiuderanno con 
vetri, affine di mantenere sempre chiaro 
I' ovile, anche quando si ò costretti per 
difendere le bestie dal freddo, di tenere 
chiuse tutte le grandi finestre, ed i fine- 
strini. Un portico imito all' ovile dalb 
parte di mexiogiorno, ed un altro posto 
al ponente, i quali possono servire a pa- 
recchi usi relativi alla mandra , difende- 
ranno il pecorile medesimo dai cocenti 
raggi del sole nella estiva stagione. 

Formato così l'ovile, ciascun com- 
prenderà facilmente, come possa questo 
servire per tutte le stagioni, e per tutti i 
paesi anche i più freddi, non che per 
ogni classe di pecore, lo tempo del caldo 
Imciando continuamente aperte tutte le 
finestre grandi e piccole, e gli osci chiosi 
soltanto coi cancelli forati, I' aria che vi 
penetra da tutte le parti deve necessaria- 
mente produrvi una fresca ventilaxione. 
Nella primavera ed io autunno, allorché 
spirano i venti freddi, si possono chiu- 
dere le aperture, che corrispondono alla 
parte da dove spirano, e tenere più o 
meno chiuse le altre a misura del biso- 
Sogno ; i finestrini si chiudono con paglia 
o strame. E nell' inverno, in quei paesi 
massime ove il freddo è molto intenso, si 
serrano tutte le porte cogli usci fatti 
colle tavole ben connesse, e le finestre 
grandi o piccole quante n' esistono. La 
grandetia dell' ovile poi ammettendo 
molte sexioni senta confusione, può ser- 
vire perciò da solo all' alloggio di tutte le 
«•ossi, in cui il maggior profitto vuole che 
abbiasi a dividere la greggia. 

Tante saranno le setioni . quante 
le divisioni che occorrono di dover fa- 
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re nelle pecore. Esse possono essere 
Atte stabilmente con tavole fisse , op- 
pure coll' uso deOe mangiatnje porta- 
tili. In quest' ultimo caso, si risparmia la 
spesa eh' esige la costruzione di sette se- 
zioni, e si rendono inoltre mutabili al 
momento senza dispendio ed incomodo 
veruno. Le sezioni vanno formale lungo 
r ovile ai lati del medesimo. In mezzo di 
questo vi si lascierà un viale per dar 
r accesso a ciascuna sezione. Il viale co- 
municherà con tutte le parli del pecorile, 
ed ove la località il permetta, sarà meglio 
che cadauna sezione abbia la sua porta, 
per la quale poter entrare e uscire dal- 
l' ovile. Allora non fa bisogno che na 
ingresso, o due al più che mettono al 
viale, e situati all' estremità del medesi- 
mo, se è possibile. Ciascuna sezione dovrà 
essere segnata da un numero. Un registro 
apposito conterrà poi i numeri con cui 
sono seguati gli animali chiusi in cadauna 
sezione, affinchè non accada confusione, 
e tutto proceda regolarmente nelle diver- 
se operazioni. Con un tal metodo uscen- 
do dal recinto proprio una bestia qua- 
lunque, o venendo condotta all'ospedale, 
onde venp guarita da qualche morbo 
da cui sia affetta, si conosce tosto ogni 
volta che si vuole a quale sezione appar- 
tenga la medesimo ; e se un corpo di pe- 
core, per accidente, o per godere di un 
dato pasculu con maggiore profitto, o per 
qualunque altra cagione, va ad unirsi ad 
altro corpo, sono subito distinte le be- 
stie di una sezione da quelle di un'altra. 

Nell' ovile cosi costrutto le pecore 
potranno essere abbeverate collocando i 
necessarii truogoli in cadauna sezioBe. Ma 
siccome una tal pratica non pnò che riu- 
scire mollo incomoda, massime «re la 
greggia sia assai numerosa, converrà pint- 
tosto condurre le bestie due volte al gior- 
no ad un sito comune, ond' essere abbe- 
verate entro il proprio elTeondario col 
mezzo dei detti truogoli. H beveralojo 
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fijìolap n^oiràeTaG penMno, che paò 
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cornane potrà eieere o deolTo o faorì dei- 
r ovile. Se però tari faorì, è uopo ehe 
iia posto in luogo coperto, onde non si 
bagnino in tempo di pioggia, lo che po- 
trebbe alterare talora la loro salute. Sarà 
però ancor meglio se si potranno abbe- 
Terare le pecore in nn solo, luogo, o in 
due al più entro 1' ovile. Un navetto di 
sasso più o meno lungo, giusta il bisogno, 
collocato ad una estremità dell’ ovile j ov- 
▼ero due situati in parti opposte, posso- 
no servire benissimo all' uopo. Qualora 
gli abbeveratoi sieoo due, si condurran- 
no a cadauno le bestie delle seiioni più 
vicine. Detto cavetto, o cavetti si potran- 
no empire medbnte una tromba, oppure 
facendovi perveuire 1' acqua da qualche 
vicino canale. 

Per somministrare alle pecore il fo- 
raggio che rìchiedesi al loro sostentamen- 
to, e colla minor perdita pouibile, egli è 
necessario che 1' ovile sia munito di n- 
ateliiere e di mangiatoie. Le prime devn>^ 
no porsi tutto intorno al muro, oppure 
appese nel mesto della fabbrica. Nel pri- 
mo caso si terranno però distanti dal 
muro due palmi. Sotto alle rastelliere d 
R porranno le mangiatoje, formate di due 
assicelle unite insieme ad angolo acuto, 
ed in modo che la sommità delle sths- 
se mangiatoie abbia la largheua di tre 
palmi e meno circa. 

OVIPARO. 

Animale che concepisce in sè I' uo- 
vo, e che in appresso lo partorisce, per 
poi covarlo. 

OVO, UOVO ; Ovum. 

Tutti conoscono il signifirato di tal 
termine nel linguaggio volgare ; ne pos- 
sedè però esso un altro io quello della 
Rskilogia. Dicesi io vero cosi (negli animali 
fomiti di sesso) il germe di un nuovo in- 
dividuo circondato da fluidi, e raccolto 
in membrane, sia poi esso d' altronde 
inanimato od animato, come lo è sempre 
dopo il coito fecondante, e come parecchi 


esso divemre talvolta sema copula me- 
diante la sola tendenia eccessiva all’ atto 
venereo. In botanica diconsi ovicini o 
piccoli germi i rudimenti dei teneri «*mt 
prima della loro fecondaiione. 

Stanno divisi i pareri dei fisiologi 
intorno al quesito di sapere sotto qual 
forma 1’ ovo, o, per favellare con mag- 
gior esattexia, il germe Jecondato e su- 
scettibile di aumento, giunga nella matri- 
ce. F' allisnieri , Holler e Baigton lo 
credevano nel principio amorfo o privo 
di configuraxione. De Grqf per l' oppo- 
sto e Cruikihank sostengono che sia oe- 
teicolare od ovale fin dall' origine, ossia 
che esca dall' ovaia insieme coi suoi pro- 
pri involucri ; questa ultima opinione 
sembra già per sè stessa la più probabile. 
Acquista essa poi un nuovo grado di ve- 
risimiglianza mediante le osservaxioni di 
Home, il quale, svendo esaminato il cor- 
po di una donna morta otto giorni dopo 
r epoca dell' impragnalntra, riavenne nel- 
la matrice, di meno a certo trasadamen- 
to cU linfa coagulabile, un ova membra- 
noso, grosso circa mena lin^, lungo 
una, in cui già dbtingueasi in due punti 
opachi. Sono per altro necessarie ulterio- 
ri osservaxioni, onde formare le conghiet- 
ture cui la teorica ne conduce sopra di 
tale argomento, e che la esperienxa ebbe 
già in parte a confermare. 

Checché ne sia d’ altronde intorno 
all' epoca ed alla forma sotto cui il ger- 
me comparisce nell' utero, è però certo 
che prima del feto, scorgerì nell' interno 
di questo viscere certa vescichetta mem- 
branosa di forma sferoidale, la quale con- 
tiene varj fluidi, forma una cavità in cui 
si svìlup|>a r embrione, e pone quest'ul- 
timo in comunicaiione organica col cor- 
po materno. Questa vescichetta, che costi- 
tuisce r ovo propriamente detto, o 1' ovo 
accessibile alla vista, acquista in progres- 
se di tempo uno sviluppo proporxionato 


oro 

■11' ampliauone progresiiv* della matrice, 
ad i raccoglitori la iodicaao col noma di 
ucondaria. • 

Le pareti ddl' oro . considerate in 
aomplesso, sono tanto più dense o pesan- 
ti , relativamente al feto, quanto mag- 
giormente questo si avvicina all' istante 
di sua furmasione ; il loro peso supera 
di molto il suo ; per molli mesi il feto 
continua ad essere più leggero di esse, e 
dei fluidi che contengono ; più tardi si 
stabilisce certa parità di peso, e da ulti- 
mo una proporzione inversa. Nell' epoca 
della nascila, il feto passa all' incirca sei 
libbre, mentre la gravità specifica del cor- 
done delle membrane e della placenta, 
resulta all' incirca di venti oncie, e quella 
delle acque di una o due libbre. 

Sono codeste pareti formate da 
molle membrane soprapposte la cui no- 
menclatura è assai imbrogliala, e la storia 
delle quali costituisce un punto di anato- 
mia oscuro e diIBcilissimo ; di tali mem- 
brane se ne annoverano d* ordinario cin- 
que, e sooo : i la caduca epicorion di 
Chautsier, membrana cribriforme di O- 
tiander, corion tomentoso di Haìler si 
divide essa in due lamine, una esterna od 
uterina, ossia la caduca uterina, corion 
vedutalo o filamentoso di alcuni autori, 
caduca di Dutrocbet, corion di Cuvier; 
r altra interna o fetale, ossia la caduca 
ripiegata, la lamina esterna dell* allanlui- 
de di Dutrochel e di Cuvier. Nomina 
quest' ultima caduca soltanto quella so- 
stanza muscosa, sconosciuta prima di lui, 
paragonabile al guscio dell' ovo degli uc- 
celli, la quale rinviensi più all'esterno del- 
la caduca uterina ; a.° il corion, membra- 
na media di Haller e di Dutrochel, 
lamina interna dell' allantoide di Dulro- 
chet e di Cuvier 3.“ 1' amnio ; 1® 

▼escicbella ombdicale o vitellina, che co- 
munica, secondo ogni apparenza, con la 
cavità del tubo intestinale, e che corri- 
sponde al sacco vitellino dell' ovo degli 
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uccelli ; 5." I' allantoide eba eomuniea 
con la vescica mediante P uraco. 

Negli uccelli è 1' ovo composto del 
guscio di certa sottile membrana, la quale 
ne tappezza la léccia interna, di legamenti 
fatti di chiara, nomati calasi, i quali so- 
spendono le parti interne al guscio, del 
bianco od albume, del giallo o tuorlo, « 
della dcarìtretta o rodimento del corpo 
dell' uccello, il quale si appoggia sul giallo 
ravvolto esso medesimo nella sua propria 
membrana. Non ci faremo qui a descri- 
vere i fenomeni della incubazione, la cui 
storia ne trascinerebbe fuori dd nostro 
argomento, mentre già furono essi espo- 
sti con ogni loro particolarità da Malpi- 
ghi. Mailer, M'olff, Tiedemann, Oien, 
Bander e Rolando. 

Gli ovi degli uccelli sono un ali- 
mento prezioso di cui si fa grande con- 
sumo ; composti principalmente di albu- 
mina, e di certo olio dolce sono diIBcili 
a digerirsi, in particolare se non sieno 
bene cucinati ; vengono accusali di pro- 
durre la stitichezza ( il quale efiéllo qua- 
lora lo apportino procede sempre da uno 
stato di suscettibilità quasi morbosa del 
tubo intestinale, dal mangiarne troppi, o 
dal cuocerli di soverchio ; si comportano 
essi nel primo caso olla maniera del mag- 
gior numero degli alimenti tratti dal re- 
gno animale, che in generale stimolano in 
vario grado le vie digerenti ; nell' ultimo 
operano irritando il canale alimentare con 
maggior forza ; spesso anzi allora cagio- 
nano parecchie violenti indigestioni. 

Adopravasi d' altronde per medicina 
i gusci d' ovi, che consistono io carbona- 
to di calce mescolalo a certa quantità ge- 
latinosa, ed alquanto fosfato calcareo. Si 
facevano calcinare, e ti somministravano 
nell' interno come assorbenti. Di presente 
non ce ne serviamo più. 

E il bianco d' ovo composto d' al- 
bumina, d' idrocolorato di soda, di fosfa- 
to di calce e di poca quantità di solfo. 
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La fticoltà per uso possedaU di coagu- 
larsi mediaote 1' atiooe del fuoco, fa si 
che Io si adopeif di frequente quale agen- 
te della chiarificazione ; serve eziandio 
solo o mescolato con calce ed altre so- 
stanze, a fare certe paste valevoli a lutare 
gli apparati chimici ; i farmacisti lo im- 
piegano pure per altri usi meno im- 
portanti. 

Il giallo d' OTO si mostra formato 
di albumina e di olio ; sbattuto con acqua 
calda, inzuccherata ed aromatizzata, co- 
stituisce dò che dicesi latte di gallina, 
bevanda raddolcente e piacevolissima , 
molto utile nelle affezioni catarrali del 
petto ; entra nella composizione del looc 
giallo. Lo si impiega per sospendere nel- 
l'acqua varii oK, parecchie resine liquide, 
non che varie sostanze solide come la 
canfora ; da ultimo, se ne estrae mediante 
1' azione dd calorico, l' olio di oro, che 
serve talvolta quale cosmetico, sebbene 
non abbia esso verun reale vantaggio so- 
pra r olio ordinario. 

Jntorno al setso delle uova. 

Ni qui vogliamo trasandare una 
questione desunta fin da remoti tempi : 
Avvi differenza sensibile fra gli avi che 
contengono un maschio od una femmi- 
na . Aristotile ( De Hist. anim. 
lib. IV , cap. a ) credeva che gli ovi 
oblunghi ed acuminati all'estremità eon- 
lenessero i rudimenti delta gallina ; e quel- 
li piò rotondati e colle estremità ottuse 
generassero il gallo. Oratio per l'opposto 
(Lib. II, Saty. IV) diceva contenersi il 
maschio negli ovi oblunghi, e in essi ri- 
cordava trovarsi miglior sapore ; li cre- 
deva pure piò bianchi allo esterno. Pli- 
iiio (Hist. lib. X, cap. 5a) si attenne ad 
OrasÀo, e con esso Colamella ed altri ; 
Avicenna, Alberto ed altri tenevano i 
dettati di Aristotile. In mezzo a filosofi, 
a naturalisti, ad agronomi di tal Catta, ri- 
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da la nostra massaja, e ride il piò fino 
settario di Apido, i quali, per quantunque 
volte K guardino e gli assaggino, sempre 
mai veggono e sentono uguaglianza di 
(òrme e di sapore si nell' ovo che genera 
il maschio come io quello che genera la 
femmina. 

I 

Cause in/litessti sul volume degli ovi. 

Qudli di gallina variano sensibit- 
mente : se ne vedono della grossezza di 
quelli di gallinaccio, fino alla piccolezza 
di quelli di piccione, secondo la specie, 

I' età e I’ epoca drila loro deposizione. 

Si sa, che la prima deposizione non dà 
mai ovi grossi , quanto la seconda , a 
che vanno poi diminuendo di volume di 
inano in mano che la deposizione arriva 
verso il suo termine, come vanno aumen- 
tando coll' invecchiare della gallina ; deve 
essa però arrivare all' età di due anni, 
per produrre degli ovi appartenenfi real- 
menle alla specie % e qui, senza entrare 
inutilmente in lunghe discussioni confis- 
tando quegli autori che credono il nutri- 
mento avere un' influenza sul volume, 
tengasi per fermo che la specie delle gal- 
line decide assai della grossezza degli ovù 
gli alimenti non sono qui che secondari , 
possono essi bensì in una competenta 
proporzione sostenere, anche accelerars 
la deposizione, ma non mai aumentare 
sensibilmente il volume degli uvi, perchè 
il carattere è dell' essenza dell' uccella 
che li produce. 

Noi dobbiamo all' industria e dili- 
genza degli abitanti delle montagne della 
Scozia il modo di conservar le uova me- 
diaote r azione dell' acquo calda per ua 
tempo ben lungo. Il giorno stesso, che \ 
nascono le uova, siano fecondate o no, 
le collocano dentro 1’ acquo bollente, ma 
re le lasciano stare per quattro o set 
secondi, ritirandole subito da questo li- 
quido, ed asciugandole esattamente le 
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cdloono in un n>e<iesimo luogo, ma n- 
eo ; e coal si conscrrano per molti mesi. 
Per serrirsi sempre di quelle oste prima, 
sogliono notarvi il giorno, mese ed anno 
d^ lor nascita, scriveodulo coll’ inchio- 
stro o altramente. AUorcbi uno vuole 
adoperare per cibo quest' uova, le pone 
nell' acqua riscaldata ad una temperatura 
convenevole, senza per altro larla passare 
all' ebollizione ; e si assicura, che hanno 
il gusto stesso di quelle nate nel giorno 
medesimo, e che la parte chiamala latte 
la contengono in un' abbondanza tale da 
ingannar le persone più pratiche. Si os- 
serva peraltro che la membrana, che ri- 
veste r interno dell' uovo, a capo tre o 
quattro mesi acquista una consistenza 
straordinaria. 

Conserva%ione d^ti ovi dei galUiuiecL 

Non e tentativo alcuno che 1' nomo 
non abbia cercato di mettere in opera 
per appropriarsi i diversi prodotti della 
natura, nei nostri climi egualmente che 
nei climi situati alle due estremiti del 
globo : dappertutto gli ovi diventati sono 
per esso un alimento di prima necessità 
and' egli adoperò tutti i mezzi per con- 
servarli, come le altre derrate delb stessa 
importanza, per tutto il tempo in cui le 
gaUioe, indebolite dalla malattia periodica 
della muta, o irrigidite dal freddo, cessano 
di deporre. 

L’ uova di galliaa si possono con- 
servare col porle dentro il sai di cucina 
in nna botte, o altro recipiente, dove si 
forma prima di tutto uno strato di sale per 
collocarvi in seguito le uova, avvertendo 
che siano disposte in modo che il sale le 
circondi da ogni banda. Fatto uno strato 
d' nova, se ne fa nn altro di tale, e cosi 
ti seguita fino a tanto che il vaso non re- 
tta pieno ; ma deesi guardare che 1' ulti- 
mo strato sia quello del tale, perchè l'uo- 
sa non vengano a contatto dell' aria. Non 
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ù può temere che 1' umidità del tale sia 
cagione di far corrompere le uova t per- 
chè è vero, che 1' umido penetra dentro 
le uova, ma insieme con esso anche il 
sale, e coti invece di promuovere la pu- 
trefazione, ne impedisce lo sviluppo ; per 
la qual ragione siamo d'avviso, che que- 
sto metodo sia da preferirsi ad ogni altro, 
purché non ti trattasse di uova feconda- 
te, che si volessero destinare per aver dei 
pulciai. 

Cadet de Gasticourt (Nota pubbli- 
cata negli Ànnaìes de Chimie et Phjti- 
gue de Paris, jenv., i8aa), riporta il 
seguente metodo, che egli dice di avere 
rilevato inddentemeote da alcune uova, le 
quali furono rimesse dalla pulizia di Parigi 
alla deputazione di salute pubblica, di 
cui egli era uno dei membri. Dice adun- 
que, che ndl'anno i8ao un mercante 
d' uova di qudla città dimandò alla puli- 
zia la licenza di poter vender le uova, 
che egli conservava già da un acno eoo 
una composizione, di cui egli per altro 
non voleva indicarne il processo. Erano 
già state vendute 3o,ooo uova iu questo 
modo conservate, quando fu ordinato al 
magistrato di sanità d' esaminare queste 
uova. Non presentavano niente di straor- 
dinario, se non che una quantità di car- 
bonato allo stato di polvere sopra il gu- 
scio, ma nell' interno aveano tutte le ca- 

I ^ . 

ratteristiche, che sogliono avere quelle 
nate di recente. Dopo quest’ osservazio- 
ne, il nostro fisico pose in un vaso di ve- 
tro, ai a4 di settembre i8ao, sei uova 
fresche, il quale riempì interamente con 
acqua di calce, nella quale procurò che 
ve ne restasse alquanta in islato di so- 
speiuione. L' otto di settembre del sac- 
cestivo anno i8ai, esaminò quest' nova 
in presenza di due deputati del coiuiglio 
di sanità, e furono ritrovate buone come 
te fossero già nate di fresco tanto per 
l' apparenza, che per il sapore che avea- 
no. Fra gli ovi posti nel suddetto vaso 
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ve oe fu UDO, il quale era») rotte ; lo ri- 
cavarono coagulato, ma non tramandava 
odor fetido ; e però sembra che questo 
sale pure sia atto ad impedire la corru> 
tiuoc delle sostanze animali. 

Infatti, nessana sostanza che si co- 
nosca, vi penetra meglio e s' Incorpora^ 
più colla sostanza del guscio medesimo, 
di quello che lo faccia la calcina Kiolta 
oeir acqua. La calcina dev' essere fresca, 
vergine o spenta di poco. Spenta che sia 
( versondovi sopra deir acqua un poco 
alla volta, acciocché se ne imbeva, scre- 
poli e si sfarini ) si scioglie con altra a> 
equa, si passa a una grateUina di fil di 
ferro, e se ne la un latte di calcina tanto 
denso che, chiarita 1' acqua, rimanga a! 
fondo del vaso una sofGciente posatura. 
Siccome r aria ruberà a quell' acqua una 
parte delb calcina che vi è sciolta, for- 
mando un velo o crosta sulla sua super- 
6cie, e un'altra parte ne sarà presa da 
certa arìa particolare, che esala dalle uo- 
va, e una parte ancora s! unirà al loro 
guscio, è necessaria quella posatura di 
calcina , perchè T acqua ne ripieghi a 
mano a mano, e la dia alle uo^*a che ver- 
rete aggiungendo alle prime. Una lib- 
bra di buona calcina, pesata avanti di 
sp»^ngc*rla, busta per lib. ao d'acqua. Ma in 
caso, che al dibattere l'acqua per cavarne 
o mettervi le uova, essa non s' tnlor- 
bidusse, e conosceste che la posatura fosse 
consumata, potrete accrescervi qualche 
poco di calcina. 

Preparata cosi la calcina e P acqua 
in un orcio o altro vaso adattato, vi si 
tuffano le uova appena nate, o almeno 
fresche il più che potete. Questa condi- 
zione è essenziale. Guardate bene che 
nessuno abbia il guscio rotto, c posatele 
e accomodatele con garbo, perche non si 
rompano affatto nel tuffarle. Orci piccoli 
sono più a proposito, perchè si empiono 
presto, e si possono constimar prima le 
uova più auliche: allrimculi iu un grande 
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orcio, le prime uova che stanno al fondo, 
si dovrebbero prendere le ultime e dopo 
lungo tempo. Le vostre circostanze vi 
contiglieraono. In ogni caso le uova cosi 
conservate durano anche un anno \ ma 
certamente 6 e 8 mesi, per quello eh' io 
medesimo ho provato, purché si siano 
tuffate neU'acqua di calcina molto fresche. 

In certi tempi dell' anno le uova 
abbondano o sono a vii prezzo 3 in certi 
altri scarseggiano e sono care. Si possono 
adunque con molta utilità conservare, 
tanto da chi le destina ai propri usi, quan- 
to da chi le vuol vendere j solo si ha da 
badar bene di non essere ingannati sulla 
loro freschezza. 

Quanti mi avrebbero ringraziato e 
fatto forse un regalo, se loro solamente 
avessi detto all' orecchio questo segre- 
to ! Ma oggimai per chi sa leggere non 
vi SODO più segreti. Questo medeiimo fu 
come segreto ripubbìicato^ or sono po- 
chi anni, ed io godo a pubblicarlo ancora 
più perchè io stesso ne ho verificalo la 
efficacia. 

Conservazione delle ova di pesce. 

Fra il numero immenso di pesci, 
pochi soQ quelli le uova dei quali s' im- 
pieghino per conservarle , (|uanlunque 
la m.iggior parte di essi hanno uova che 
si [>osson salare. Lo storione però fin 
ora fu presciello per avere le uova , e 
conservui'le mediante il potere del sole. 

Nei fiumi, che mettono foce nel 
mar Caspio, vi è un numero prodigioso di 
questi pesci, ed appunto luogo le rive di 
questi fiumi si adunano le persone, le 
quali esclusivamente si occupano del mo- 
do di preparar quest'uova per conservar- 
le. II primo modo consiste nel porre l'uova 
dello storione in un crivello, e di comprì- 
merle verso il fondo del mc«lpsim'i in 
modo, clic si spoglino dello u'.e.i.brune, 
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onde SI rivestono, e di separare nel tem- 
po stesso tutti i piccoli vasi, che le ri- 
tengono insieme. Si pongono di mano 
in mano che sono così preparale dentro 
nna salamoja mollo carica, dentro la qua- 
le riniongono per Io spazio di un* ora, 
sì fanno sgrondare sopra uno slaccio, 
ed in seguilo si pongono dentro i barili 
calcandovele bene, e collocandovi il co- 
perclìio quando il barile è intieramen- 
te ripieno. 

Il secondo modo di preparare que- 
st’uova difleriscc da! primo in ciò solo che 
questa soslaoz. 1 , dopo essere stala dentro 
la salamoia, non si pone a sgrondare so- 
pra lo slaccio, ma, a poco olla volta, 
dentro un panno, torcendo il quale si 
fa uscire tulio V umido \ indi si mette 
nel barile calean<lovcla al solilo con forza. 
Il terzo è più recente, e differisce dogli 
altri perchè le uova, tali e quali si estrag- 
gono dai pesci, sì gettarlo dentro dei vasi 
unitamente al sale, e vi si lasciano per il^ 
corso di selle mesi, dopo il qual tempo' 
si tornano a salare, ed in Gnc si seccano! 
al sole. Le pongono dentro alle botti, c 
Itt vendono in Russia, Turchia, Germa-I 
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nia ed Italia. Nelle loro lunghe quaresime 
i Greci ti servono spccialuiente di queste 
uova per companatico . Gli Italiani vi 
uniscono V olio d* oliva, e qncst* uova sì 
conoscono col nome di coWu/e, con qua- 
lunque dei processi descritti sicno prepa- 
rate. Ci siamo estesi nel dare questi rag- 
guagli, aflìn dì muover il desiderio in 
qualcuno, fra noi, di fabbricar colle uova 
dei pesci dei nostri mari il caviale, es- 
sendo, per quanto ci sembra, cosa facilis- 
sima potervi giungere, e d* altronde es- 
sendo un cibo ricercato ed appetitoso. 

OYOLI. {BotJ 

Nome dato a quelle escrescenze che 
si osservano nelle radici di alcuni alberi 
e segnatamente deU” a/iVo, mediante le 
quali questo viene felicemente mollipUca- 
lo. (ì'ciii Olivo.) Così chiamansi ancora 
i rudimenti dei semi rinchiusi nell'owrro, 
i quali fecondali e giunti alla pci fcUa ma- 
turazione divengono poi veri uovi vege- 
taliili, 

OVVOLTA (focuxziowe). (Dot.) 

Se due foglie opposte sono ripiega- 
te in modo, che gli urli di una involgano 
alternativamente quelli dell* opposta. 
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r AcnraA. (Giard.) 

Genere iJi piante fruticose , che 
hanno multi rapporti colle moloc ; sono 
poco difluse, ma sarebbe desiderabile che 
Io fossero più assai a motivo della bellez- 
za dei loro Cori. 

Caratteri generici. 

Calice tubtilosu. a lembo troncato, 
quasi a 5 denti; 5 potali lunghissimi, in- 
feriti nel fonilo del calice, riuniti in un 


tubo aperto alla sommità ; stami nninc- 
rosi, riuniti questi pure in un lungo tu- 
bo a I 5 divisioni alla sommità, -suddivisa 
in parti Clifurmi , 1' ultime delle quali 
portano un antera diritta ; orario supc- 
riore ; siilo uno, lunghissimo ; stimmi cin- 
que; casetta grande, ovato-solcala, ad una 
loggia, a multe valve coriacee ; semercM; 
multe, rosse ed angolose. 
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Knumeraùone deU» tpeeìe. 

Ecco le tre belle specie, delle quali 
ci piace ravelliire. 

P. ACQUATICA. 

Sinonimia. 

Fachiro carolinea ; Fachiro caro- 
lina ; Carolinea princeps, II., K., P. — 
F. acquatica, Cav. — Volg. Caccao tU- 
vestre. 

Caratteri specifici. 

Albero di 3 o piedi di altezza, ra- 
moso •, foglie alterne, peziolate, ditate, a 
5 foglielte glabre, bislunghe, aguzze 
ri giallognoli, verdi al di sotto, ascellari, 
solitari ', i petali sono carnosi, approssi- 
mati in un tubo sino alla metà della loro 
lunghezza, in seguito aperti , riflessi e 
lunghi.ssimi ^Jilamenti rossi ; antere por- 
porine ; foniti della forma di un co- 
comero. 

Luogo. 

Le Indie occidentali, la Gniana. 

P. MAGGIORE. 

Sinonimia. 

F. insignis y F. a fiori grandi ; Ca- 
roliniana insignis, Willd. — » Fombax 
grandfiorum, Cav. 

Caratteri specifici. 

Albero elevato, le cui foglie Sono 
palmate, a 7 foglietta, ineguali, ovato- 
lanceulate, glabre , glauche al di sotto, 
con un solo nervo ; fiori grandissimi, di 
IO pollici di diametro, a petali sugosi, 
tomentosi al disopra , ottusi alla sommi- 
tà, carnosi olla base, portati da peduncoli 
corti e grossi. 

Luogo. 

L' isola di Jabago Rio Janeiro. 

P. MINORE. 

Sinonimia. 

F. minor, N. — Fachiro minore ,• 
Carolinea minor , Curtis. — Bombai 
tarolinoides, Hort., Angl., Catalog. 

Caratteri specifici. 

Foglie eguali a quelle del bombai. 
E diversa dalb seconda specie, per avere 
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i petali verdi ; gli stami sono lunghissimi, 
di un bel rosso e le loro antere gialle ; 
il foutto i simile a quello del bombai 
ceiba. 

Luogo. 

La Guiana. 

CoUiim%ione. 

Sono piante che vogliono la stufa 
calda. La prima crescendo naturalmente 
nella Guiana sulle rive del mare e<l anche 
nelle acque, esige una coltura analoga. 

PAClllSANDRA CORICATA ; Fa- 
chysandra procumbens. 

Pianta perenne , originaria dell’ A- 
merica settentrionale, e che coltivasi in 
alcuni giardini botanici. Ha alcuni rap- 
porti culla famiglia degli euforbi. 

PADIGLIONE. 

Costruzione più o meno vasta, più 
o meno ornata, ebe si colloca spesso nei 
giardini, e che serve di ricovero a chi 
passeggia in caso di pioggia, o semplice- 
mente di punto di riposo. 

11 sig. Bernard di Yersaglia ha da- 
to questo nome ad una specie di vetriata 
o gran campana, mollo economica, ed ac- 
concia ad essere collocata sopra un leta- 
maio da melloni, di cui egli è Tinventore. 

La parte bassa (a) è formala dalla 
riunione di due vetriate quadrale, l' in- 
feriore di circa tredici decimetri (quattro 
piedi), la superiore di nove soltanto. Que- 
st' ultima, alzata al di sopra dell' altra di 
circa cinque decimetri (tredici pollici), 
ambe riunite con piccoli triangoli di fer- 
ro alti a ricevere i venti nel telajo. 

La parte superiore (b) è formata di 
un telajo di legno, portante anch' essa 
quattro triangoli di ferro agli angoli, e 
quattro in mezzo, riuniti in un sol pun- 
to (c), ove sta attaccato un grosso anello: 
il pendio di questa parte superiore é meno 
rapido, come si osserva nei tetti spaccali 
dei padiglioni d'architettura : questo pen- 
dio non è che di tre decimetri ed otto 
della mezza larghezza. 
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Nei iDomeoli, io cui la vegela^ofie 
accresciuta esigerebbe più ri'alleua lutale, 
frapporre si possono fra le due parti dei 
sostegni di legno, in modo di sollevare la 
parte d' un decimetro almeno. 

Da qnesla sola disposizione delle 
Tctrìate resulta una massa di luce pre- 
ziosissima per la vegetazione. La prossi- 
mità dei vetri diventa un altro vantaggio, 
tanto più importante per essere cosa no- 
ta, che le piante sotto il vetro s' indebo- 
liscono, e si prolungano all' eccesso, per 
approssimarsi al vetro , vicino al quale 
l' influenza solare è tempre più attiva : il 
declivio finalmente del vetro, inclinalo' 
in tre direzioni diverse, accresce tanto più 
1' effetto del calore del sole. 

E per rimediare agl" inconvenienti 
che hanno gli stanzoni caldi, il sig, Ber- 
nard ha saputo adattare un mezzo di 
calore con un combustibile comodo del 
pari ebe economico. Due piccoli fornelli, 
nell’ uno dei quali (h) ,«i ripone una buo- 
na terrina piena di feccia d' olio, od an- 
che due in caso d' urgenza ; un secondo 
fornello (g) superiore, ove stabilita viene 
un' altra terrina al momento d' accende- 
re ; un tubo di ferro (f) collocato al bas- 
so del padiglione, per riscaldare il legno 
e la terra col fumo, che vi passa ; la cir- 
colazione di questo fumo, è assicurala 
dal secondo fornello, nel quale I' estremi- 
tà del tubo riceve, attraversandolo, un 
calore locale, il cui infallibile effetto si è 
la rarefazione dell' aria io tutto il tubo ; 
nn cofano di legno (j) per ricevere que- 
sta leggera costruzione ; un tubo da stu- 
fa (i)., terminato, se occorre, da un T, 
per far uscire il fumo reso inutile, ecco 
tutto r apparato ; dodici o quindici cen- 
tesimi, ebe può costare un cbilogramma 
d' olio, suflìciente per II consumo di tutta 
nna notte, ecco tutta la spesa. Quella poi 
di 5 oo o Coo franchi al più, per co- 
struire due padiglioni a fuoco, e quattro 
senza fuoco , necessaiii per mettere al 
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largo le piante alte m.i primi, deve pro- 
durre, secondo l' esperienza del signor 
Bernard-, decisiva in fatto di stanzoni 
caldi, lo stesso effetto d' uno stanzone, 
che costato avrebbe 5 o 4000 franchi, e 
che consumerebbe inolùssima legna, f' s- 
di le figure della Tavob CLXIV. 
PAGINA. (Bot.) 

Negli alberi e nella massima parte 
dei vegetabili, si applica il nome di pagi- 
na tanto alla superficie superiore che alla 
inferiore delle foglie. Chiamasi poi pagi- 
na superiore quella eh' è più levigata , 
meno rugosa e meno pelosa, e dicesi in- 
feriore r altra o il rovescio della foglia 
che guarda la terra. Quest’ ultima eser- 
cita l'unìclo d'inspirare mediante ! suoi 
vasi assorbenti, di cui va abbondante- 
mente sparsa, eie diverse sostanze gazose, 
come pure l'umidità che si trovano spar- 
se nell' atmosfera. La superiore al con- 
trario viene destinata ad emanare ed 
espellere i diversi fluidi gaziformi clic 
Sono superflui al vegetabile stesso, (fedi 
Foglia.) 

P.\GLIA. (Econ. rur.) 

Fusti di grano o di altri cereali ma- 
turi, separati dai semi eooteuuti nelle lo- 
ro spighe. 

K agricoltura, la economia dome- 
stica e le arti traggono un gran partito 
dalla paglia. Noi quindi desideriamo ben 
vivamente che tutta la paglia si consumi 
nella masseria ove fu colla, nè vorremmo 
vedere gettata o bruciata nelle città quel- 
la che trovasi nel letto ilei morti, sotto il 
pretesto, che essa possa conservare prin- 
cipli contagiosi. Tale essendo quindi la 
importanza della paglia, è ben chiaro, che 
non deve essere obbliata quando si met- 
tono a calcolo i prodotti rfella terra. 

Dodici sorta di paghe sono impie- 
gate per foraggio e per lettiera, e sono 
le segnanti : — pagUa di avena, colta, 
fava, frumento, lenticchia, miglio, orto, 
piselli, riso, saraceno, segala, veccia. 
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Cìateana tpccie ha qmlith par-lmpCriore alla paglia di _/rumeit{o. E pe- 
ticolarì, e siccome il loro uso principa- rò di tulle la più flora, 
le, quello si è, di servire di nutrimento La paglia dei piselli è una delle 
ai bestiami , cosi giova tenere relativo migliori. Essa conviene alle pecore : ba- 
discorso. disi però di non somministrargliela abi- 

La paglia sii avena se proviene da tualmente se non dando alle stesse un 
suolo argilloso e ricco, è pari a quella di po' di sale o aspergendola eoo acqua sa- 
segala io parti nutritive : però essa co- lata. Ai cavalli proilnce le coliche, 
munica al latte un gusto amaro, il che. La paglia di riso ha grandi rap- 
meno fortemente, lo fa pure la paglia di porti con quella di orso. .1 

orso. Quando i stala mietuta innanzi alla La paglia di saraceno viene spesso 
maturità compiala della sementa, allora ricusala dagli animali, o almeno vedevi s 

essa è buona quasi quanto il fieno : ma eh' eglino non la mangiano con piacere, 
badisi bene di non lasciarla annerire, e È cattiva come foraggio, e buona per 
meno ancora di farla ammuOare o pu- letame. 

trefare. La paglia di segala quando provie- 

La paglia di coha è buona per le ne da suolo argilloso e fertile, e quamlu 
pecore, tagliata, intrisa in acqua, mischia- si coglie piuttosto fresca, contiene nuilte 
ta con crusca, un po' fermentata ; ottima parti nutritive, per cui essa supera la 
è per foraggio e per ingrasso. Brucia- paglia di frumento. Siccome però la si 
re via paglia di coha^ e disperderne le raccoglie dopo la maturità del grano, e 
ceneri, è un abuso. siccome il più spesso proviene in terreni 

La paglia di fava, se proviene da aridi, cosi è ordinariamente meno nu- 
suolo argilloso e fertile, non troppo ma- Irìtiva delle altre. £ più tenera della pa- 
tura, è buona per cavalli e pecore : buo- glia di riso. 

Da pure per foraggi e letame. La paglia di veccia è buona per le 

La paglia di frumento è inferiore pecore : i cavalli ne sono avidi ; contie- 
per foraggio a quella di segala, è un nu- ne parti nutritive più che molte altre pa- 
trimento poco sostanzioso per cui è cosa glie : conviene agli animali più che la pa- 
provala dalla esperienza, che i cavalli ed glia dei piselli. , 

i bovi dedicali al lavoro c nutriti esclusi- E qui passando a generali conside- 
vamente con questo alimento, s’ indebolì- razioni, diremo che la qualità intrinseca 
scono a segno di non potere rendere al- della paglia, varia secondo il clima ed il 
cun servigio. suolo sopra il quale ha vegetato la pianta. 

La paglia di lenticchia contiene tan- Essa è più zuccherosa al mezzogiorno che 
le parti nutrive, che equivale al miglior a settentrione, più in un terreno secco che 
fieno ; perciò è la più stimata come fo- in un terreno acquatico. La sua qualità re- 
raggio. lativa, nella stessa località, dipende dal- 

La paglia di miglio è pur molto sii- 1' annata più o meno piovosa, dalle cir- 
mala come foraggio. costanze che hanno preceduto od accom- 

La paglia di orto cresciuto in suo- pagnalo la raccolta , dalle precauzioni 
lo argilloso e fertile, contiene parti nntri- che prese furono per la sua conserva- 
tive quasi in parità di quella di segala, e zione, ec. 

siccome è saporita ed è più di ogni al- Quella dei grani a stoppia solida ò 
tra suKetlibile di esser bagnata prima di senza dubbio migliore , che quella dei 
servir di alimento, cosi per foraggio è grani a stoppia vuota. 
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La Buona paglia si riconosce al co- 
loro, odore e sapore relativo, caratteri 
che sono grati, soavi e zuccherosi \ perde 
essa però tutte queste qualità, se resta 
esposta alla pioggia, se rinchiusa viene in 
luoghi umidi e poco ventilali, ec.; e diven- 
ta poi del tutto impropria al nutrimen- 
to dei bestiami, quando ha preso la muf- 
fa, e tanto più ancora, quando è putre- 
fatta od in qualsiasi modo alterata. I 
bestiami amano quasi tutti la paglia fre- 
sca e ben condizionata ; essa è però un 
nutrimento poco sostanzioso. 

Nutriti adunque potranno essere di 
paglia i casKtlh\ che mangiano molta ave- 
na, orzo e formentone, e che lavorano 
poco ; ed altresì le vacche ed i montoni. 
che non si vogliono troppo ingrassare. E 
noto il proverbio delle nostre campagne: 
casello di Jieno^ caoaVo che vien meno, 
caxfallo di pagUa.f cavallo di battaglia. E 
perchè adunque trova ancora questo nie- 
sciiglio degli ostacoli nella sua adozione, 
e perchè la paglia di frumento è tuttoi-a 
quasi la sola mloprala a tal uso in certi 
distretti ? Aflìnchè i bestiami la mangi- 
no con più piacere devesi stratiOcarla, 
appena trebbiala, con del feno, o con 
r erba medica^ con la lupinella^ con il 
irifoglioy con la veccia.^ ec., al momento 
della raccolta. Tutte queste paglie s'im- 
pregnano fortemente, col mezzo dì que- 
sta operazione, delP odore c del sapore 
del fieno, ed in generale, delle piante che 
compongono le praterìe artificiali. 

1 di miglio 
(a di frumentone) 

5 di lenticchia 
4 di veccia 

NB. Egli non parla della paglia di 
riso : questa deve mettersi con quella di 
orzo : delle stoppie di frumentone parle- 
remo trattando dei UGcuiaLi (vedi questo 
vocabolo). 
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I Per rignardu alla paglia provenien- 
te da quei frumenti nella cui mietitura 
si trovarono dei grani neri o cariati, si 
può questa adoperare senza inconve- 
niente pel nutrimento dei bestiami : sa- 
rebbe dannoso invece iarla servire d' in- 
grosso. 

Si pose in campo laquistione.te me- 
glio ct)nvenisse il tritare la paglia prima di 
darla ai bestiami o di farla mangiare qua*^ 
le esce dalla Sgrineli.aicsa o dalla treb- 
BUTURA (vedi quesKì due vocoboli). Omet- 
tendo ogni discussione, diremo, che i van- 
taggi della paglia tritata sono bil.mciad 
dai suoi inconvenienti, fra ì quali gra>is- 
stmo è quello eh' essa dispensa i bestiami 
dal masticare, quando si sa che la masti- 
cazione è una circostanza necessaria ad 
ogni buona digestione, e che mette in ol- 
tre in sangue la bocca dei giovani cavalli 
che non vi sono ancora accostumati. 

£ quindi piiù opportuno di stiac- 
ciarla col mezzo di una mazza, d' un ci- 
lindro, ec. La paglia sCra?(£LLsta ( vedi 
questo vocabolo)^ scalpitata che sia dai 
cavalli, risulta tminuzzaU, quasi come 
se foiisc tritata, e sembra avere gli stessi 
vantaggi. Rozier nondimeno, che fece la 
esperienza comparativa, non s' accorse, 
come venisse più ricercata dai bestiami^ 
e rendesse un profitto maggiore. 

Sprengel (Opere chimico-agrarie) 
classifica come segue le paglie ad uso di 
foraggio. 

9 dì segale 

10 dì frumento 

1 1 di avena 
1 3 di saraceno 

Vso delia paglia per concimazione. 

Ora diremo della paglia come base 
dello più gran parte dei letami^ t per 


5 di piscili 

6 di fave 

7 dì colza 

8 di orzo 
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conseguettfa degli ùigrassi che si ado- 
prano. 

Vasta sarebbe questa materia, se 
trattarla volessimo in tutta la sua esten* 
sioue ; ma avendo i vocaboli Lettieba, 
Letawb, lacEASso, ec. per oggetto di 
considerare la f>ogUa^ che ha ricevuto 
questa destinazione, non ci resta qui da 
dire che poco. ISon dubitiamo imperlan- 
te, che non solo le f>f^gUe di ciascuno 
dei cereali sopraindicati, ma quelle anco- 
ra delie diQ'eieuti loro varietà, essendo 
più o meno dure, più o meno disposte a 
decomporsi, formino lettiere e letami in 
una maniera particolare ^ ma le diversità 
non sono sensibili abbastanza per essere 
osservate. Comporre si suole la lettiera 
con quelle fra queste paglie, che si pos- 
tedono in maggior copia, o con quelle 
che sono più alterate. 

Nè dubitiamo nemmeno che conte- 
pendo le paglie assai poca mucilaggine, 
fieno meno proprie delle piante tagliate 
con la loro fioritura a formare T hu- 
mus, e per conseguenza rendere alla terra 
più di ciò che la terra ha ad esse sommi- 
nistrato (vedi il vocabolo Tbsmccio). 

Quindi un buon uso, al quale po- 
tesse essere destinata, sarebbe quello di 
sotterrarla con 1* aratro ad orecchione, 
seguita appena la raccolta ; aumentereb- 
be così tanto più la massa degli ingrassi, 
quanto più s* inoltrasse anch’ essa a di- 
ventare ingrasso. Sollevando la terra la 
disporrebbe a lasciarsi più facilmente pe- 
netrare dal calore del sole c dalP aria 
deiratmosfera : mezzi determinanti la fer- 
mentazione pntrìda. Cna tale rivoltatura 
avrebbe in oltre il vantaggio di arrestare 
la vegetazione dell’ erbe cattive, e di far- 
le perire in terra, prima che si possano 
racchiudere, e poi diffondersi per disgra- 
zia della messe susseguente : se si ritarda 
troppo la rivoltatura della stoppia, va 
perduto assolulamente questo doppio 
scopo d' utilità: quella pratica ci dispen- 


PAG 4z3 

serebbe dal triturarla come vorrebbe 
Dasy, 

£ qui ne nascerebbe la quistione 
se fosse più utile sotterrare la paglia pu- 
ra, ovvero Jermentata. Gli antichi, i quali 
accordavano maggior valore agl’ ingrassi 
vegetabili di quello che sia agli animali^ 
dopo aver classificato in priuio luogo la 
cenere, forse per la prontezza di aiiività 
e per una qualche facoltà di alloutanare 
dal campo gli insetti oocevoli, assegnavano 
f{QÌndi orrevole posto alla putredine pro^ 
veniente dalia scomposizione di erba e 
di paglia. Non ripetendo imperlanto 
quanto in proposito dissero Teofrasto^ 
Catone e più tardi anche Plinio , ma 
venendo a tempi più vicini, il Crercenxm, 
Con quella sua ordinaria esattezza ed ele- 
ganza, dice (Lib. II, cap. xiii) » che il le- 
tame senza animali si può fare in questo 
modo : cioè che nel verno si getti la pa-^ 
glia od altri strami nelle vie lotose e nel- 
le corti, ovvero fessali, et in qualunque 
fosse si sicno. E quando vi sarà quindici 
di, e sarà scalpicciato e molle dalla piog- 
gia, si Fauna, e a un monte di letame 
ilo[)o alquanti dì si riduce, e fassi largo 
disopra e cavo , acciocché P acqua pici- 
vana riceva, e quando così sarà per tutta 
la state dimorato si sparge nei can)pi. n I 
progressi delle scienze fecero però cono- 
scere che nella putrefazione all’ oria li- 
bera alcuni importanti principi! sono per- 
duti, i quali appunto perchè possano es- 
sere utili e alta terra e alla vegetazione ò 
di vantaggio conservare. 

Noi però, venerando gli antichi e 
non disprezzando i moderni, noi che in 
molli casi crediamo p)ter omettere la let~ 
tìera dì sotto agli animali, crediamo che 
una pratica di quella e di questa più uti- 
le, quella essa sia di macerare alquanto 
la paglia per entro alle oRiJfp. ( K*edi 
questo l'ocaholoj^ e quindi sotterrarla in- 
nanzi che putrefaccia. Questo escremen- 
to liquido unisce ad essa principi! solu- 
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bili che b cottìtuisce, crediamo, in ano 
stato migliore di quello ohe aver potreb- 
be anche all' epoca più favorevole di sua 
vegetazione. Ed a coloro che pur voles- 
sero tritare U paglia, come consiglia il 
chiariss. Da\y, diremo che nelle terre 
forti è meglio sotterrare lunghi i culmi, 
perchè cosi essi diminuiscono la coeren- 
za delle molecole terrose, divide e solleva 
gli strati inferiori. 
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E quivi omettiamo di ricordare, co- 
me fosse detto di bruciare la paglia sul 
posto o nei forni, per usar della cenere, 
siccome di un uso assai difettoso. Infatti 
la fiamma ne disperde tutti i priocipii, e 
quel poco di cenere che ne resulta è in- 
sudiciente per agire in qualità d'ingrasso. 
jTermineremo'poi questo argomento col 
classificare le paglie, usate per ingrasso, 
giusta i dettami di SprengeL 


I di colza 

3 di veccia 

5 di saraceno 

4 di fave 


5 di lenticchie 

6 di miglio 

7 di piselli 

8 di orzo 


9 di frumento 

10 di segala 

1 1 (NB. qui accenna alle 
stoppie di frumentone) 

I a di avena 


Uso della paglia nella manifattura 
dei cappelli. 

La [taglia riesce pure utilissima nel- 
le arti per una quantità di lavori che se 
ne fanno. 

E qui è mestieri entrare nella ma- 
iiifuttura del cappelli, siccome quella che 
più di ogni altra consuma fli paglia, c 
siccome di quell' arte che vorremmo ve- 
dere estesa alle donne in tutte le mezia- 
drie o colonie, e fatta una delle princi- 
pali occupazioni nelle lunghe serate di 
inverno. Moi diciamo delle donne, perchè 
elleno appunto sono più degli uomini atte 
a cusifTatto lavoro, che esige molte cure, 
attenzioni e pazienza. Ed oggidì che le 
macchine col filare il Uno e la canape, 
tentano strappare alle umili capanne un 
mezzo di sostentamento, qual altra indu- 
stria potrà porgere più amica la mano 
di quella di lavorare in mille guise la 
paglia ? 

1 cappeUi di paglia saranno sempre 
uno dei capi del commercio Toscano ed 
un ramo molto ancrcditito delle sue ma- 
nifatture. Grandiosi sforzi si ferero c 
si fanno tuttora in Francia, in Inghilter- 


ra ed altrove per giugnere ad emulare io 
questo ramo la solerzia dei Fiorentini. 
Nulla sembrava più facile, io ispecie ri- 
correndo a Firenze, per avere b semente e 
gli operai : Uno ad ora però, vedemmo coi 
uostii, i Francesi e gl' Inglesi sono mol- 
to addietro, abbeochè eglino si cootenti- 
110 di asserire « := che non giunsero act 
ottenere questo scopo perfettamente, al- 
meno per quelli di prima quaUtù. Mag- 
giori e più felici tentativi si intraprendo- 
no onde estendere e migliorare questa 
arte in Italia; oltre gli augusti confini 
della Toscana e la Provincia di Vicenza, 
che vede nei suoi casolari sparsi qua e 
là nei distretti di Thiene, di Bassano, ‘ 
Marostica ed Asiago moltiplicarsi a mi- 
gliaja i cappelli ordinarli , vede pure, 
quasi tutti gli anni, qualche industre abi- 
tante cogliere premi! nelle esposizioni di 
arti e manifatture in Venezia ed in Mila- 
na per cappelli finissimi lavorati mira- 
bilmente. 

Noi dividiamo questa parte dell' ar- 
ticolo in due parti essenziali: coltioasione 
del grano, scelta e preparaùone /iella pa- 
glia ; i nostri troveranno spero di che 
approCttarcene. 
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dtè $t • dna giornate piovoae raccedeua 
CoUmaùom del grane. forte il caldo od anche nna oitinata sic- 

cità, gli tuli o ti indarìrebbero di ta- 
li grano che si destina a questa col- verchio , o si farebbero di troppo rigo- 
tÌTatione non è dissimile da quello rhe gliosi : ciò che basterebbe a delude- 
■erre alla panibcaxioae , solamente è re in gran parte la speranza del rolti- 
mestierì che sia dimagralo, e perciò niag- ratore. 

giormente si estima quanto à più mi- La raccolta della paglia preziosa ss 
Dato. eseguisce in tempo asciutto, nelle ore cal- 

SoTra nna collina scelgasi un terre- de e con tutta cura. Le piante si srelgo- 
■o piutlotto magro, e diremo sterile, per- no colle radici, scuoteodunc mano a ma- 
chè coti la pianta vegeterà pochissimo da no la terra, e formandone, come si dica 
principio, e soltanto rapida e quasi ad nell' arte, manaU u sia manipoli o pie- 
no tratto s' innalzerà, come starà appo- culi covoni, che ti legano leggermente, 
recchmodosi alla fruttideazione. Nellatcel- e come quelli del grano comune, 
ta del terreno ti conGna il principale te- In cosilfBlta guisa la paglia ti svelle 
greto di questa cultura, alla quale pu- giovane e verde, e diremo iuiniatura, per 
chistime cure si possono e ti devo- cui ha bisogno di essere seccati. Se il 
no dare. tempo è bello, la si lascia sul Inogo esposta 

Rotto il terreno in estate, col mez- all' azione solare fin che venga perfelta- 
so anche di aratro, al principio di au- mente asciutta, ila se vi è minaccia di 
tonno lo si lavora una seconda volta, e pioggia, la si porta dappresso al fabbricu- 
senza coltivarlo lo si divide in porche, tu afGnchè si possa metterla a coperto. 
Quindi ti semina più Gito del comune, dappoiché legoceie di acqua che vi cado- 
e cosi quando spunta, il campo presenta no, allorché é vicina al compiuto asciu- 
allo sguardo una specie di prateria ben gameoto, la macchiano irremediabilmenle. 
vesGta di erbe. La quantità di semente Fin qui veramente le cure deli'agri- 
varia a norma della /trltlilà del terreno colture si compiono, quando non trovi di 
a della grossezza del chicco del grano. tua convenienza imbiancarla, c quindi. 
Le erbe estranee non si siellonn, come dicemmo più sopra, non lo trovi 
perchè ciò riesce diiGcile e penoso, atteso vair/lggiusn (piarla e tceglierla, ed an- 
r intimo loro miscuglio culle pianticelle che intrecciarla. 

del grano ; e per quanto asciutta corra In tale congiuntura, o coltivatori, o 
la stagione, non deveti mai annalGarlo, produttori, riprendano quindi i manipoli, 
anche ove facile fosse la cosa. gli annodino meno stretti e più verso le 

Intanto nella tuccessiva primavera radici ; gli stendano in luogo uve possano 
quasi ogni culmo porta a tuo tempo una essere esposti alla guazza del mattino s 
rpighetta estremamente magra e poco poscia ai raggi del sole, ben inteso al- 
tviluppata, nella quale qua e là vedevi largati a guisa di ventaglio, ed accomo- 
qualche Gore . Quando qualche seme dati roti che tutti i colli si troi ino espo- 
allega ed é mezzo formalo, allora é il sG all'aria. — Quindi ogni sera Gno al 
tempo da mietere : epoca che in Tosca- compiuto imbiaocamentu li ravvolgano 
na giugne alla Gne di maggio. E se vici- sotto sopra, e così in ciascun bto alternati- 
no alla raccolta il tempo minacciasse di vamente si troverà la paglia direttamenta 
piovere, non ti tardi ad eseguirla e con esposta alla rugiada, e poscia alla luca 
tutta aoUeciludine ed operosità, dappoi- del sole. 

Dh. i .dgric., 17* - S4 
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NeUe provincic Tenete ]a pagìia 
contiene troppa mat ;ri;i cuioraote ; quin- 
di è dinìcile di toglierle tutto il suo co- 
lor giallo-verdiccio, e se rimane troppo 
teuipu sul prato o sul campo, perde una 
parte della sua forza e della sua pieghe- 
volezza ; anzi veniamo assicurati, essere 
per questo solo motivo che tale manifat- 
tura sta al disotto della Toscana. Altri 
manifattori poi ci dissero, che essa ri- 
ceve una parziale imbiancatura, ossia che 
imbiancandosi soltanto air esterno, dopo 
un qualche tempo ridiviene verdìccia od 
almeno di una bianchezza Dubitata. E il 
colore troppo vivo della paglia non solo 
ne l(*glie gran parte di pregio, perche 
non si possono apparecchiare cappelli 
fini, ma altresì è un ostacolo alla tintu- 
ra dì essa ; sendo che è imposMbitc darle 
colorì lucidi, principalmente azzurri, per- 
chè essi vengono olTiiscali o cangiati da) 
color naturale. 

Ma se è di sommo interesse imbian- 
care la paglia, è pur forza avvertire, che 
s' incontrano non poche difficoltà nel 
darle una bianchezza sufGcienle. 

11 mezzo più comuneroeute adope- 
rato è quello di umettarla, e quindi e- 
sporla entro una stanza ove abbruciasi 
o dentro una stufa, dove, met- 
tendola poscia al sole alfincliè si ascinghi, 
I' acido solforico si espone al calore in 
concorso di alcuni combustibili.. L'acido 
solforoso, ossia i vapori che si alzano dal- 
lo zolfo o deir acido solforico, intaccano, 
è vero, una parte della materia colorante, 
ma non distruggono interamente la tinta 
gialla. Ln altro inconveniente non meno 
grave è la proprietà che ha la paglia, 
imbiancata coiracido solforico, di ripiglia- 
re il suo primo colore, per cflèlto della 
umidità e del cahrre : prova questa che 
l'ellcUo di quest'acido non fu che super- 
ficiale, c che la disrulorazionc non ha 
penetralo ncir interno della paglia. 

Il cloro invece è il solo meostruo 
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che possa imbiaoc^rla molto presto e coti 
la maggior perfezione. Però essa richie- 
de, per essere bene imbianchita, una rag- 
guardevole quantità di doro, perchè la 
materia colorante si attiene ad essa eoo 
molta forza. Se ne può avere una prova 
convincente , facendo bollire la paglia 
nel ranno per tre ore, poi vuotando 9 
liquido ; rinnovando la cotlui'a in un se- 
condo ranno, per un' ora, questo secon- 
do ranno sarà fortemente impregnato di 
colore. 

A questo proposito è uopo ricor- 
dare gK sperimenti del sig. Fischer di 
Tieooa, i quali deggiono certamente es- 
sere molto giovevoli ai fabbricatori dì 
paglia delle nostre Provincie Tenete. 

Introdotta la paglia in una caldaia 
di rame o di ferro piena di un ranno, os- 
sia di una soluzione leggera di potassa, 
fece bollire il bagno per tre ore, e di ma- 
no in mano che l' acqua duninuiva, per 
la svaporazione, ne surrogava altrettanta. 
La paglia avea preso un colore giallo-o- 
scuro (quasi bruno), e divenne molle as- 
sai: il tonno era cotanto impregnato di 
tal colore che pareva una tintura. La pa* 
glia venne quindi sciacquata nell* acqua 
chiara che tinse per alcuni minuti. Appa- 
recchiò [loscia un bagno tVaciJo idroclo- 
rico^ o per entro v' immerse la paglia : 
dopo vari giorni essa non avea perduto 
il suo colore. Fece il sig. Fischer una 
soluzione di cloruro di potassa^ c vi im- 
merse lo paglia : dopo ventiquuttr' ore 
ebbe II contento di vederla divenuta bian- 
chissima ni pori delle più biunche tele di 
cotone. Questa paglia, sciacquala in mol- 
ta acqua, e fiiUn asciugare per dlslrug- 
tgere Todore di doro, si trovava di un'ap- 
parenza più fina, e si piegava c*on mag- 
giore facilità, senza che si scorgesse aser 
ella perduto alcuna parte della sua forza 
j E stalo osservato, che la pugha co.si 
! preparata diventa anche più flessìbile e 
ipiù idonei! [ler il lavoro, |»or cui b si 
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può attortigHare intomo alle dila senza 
che si rompo. Inoltre riesce assai graia 
alb TÌsto per la perdita della sua materia 
colorante, ed acquista una diafaneità ed un 
lucido di raso che la rendono bellissima. 

Metodo per operare in grande. 

Disposta , la paglia destinata al- 
r imbianchitura, entro tinozze di legno 
dolce d' un' ampiezza sufBcienle., versate- 
tì sopra acqua bollente , lasciatela im- 
mersa venlìquattr' ore, poi traetene T a- 
cqua di sotto. Si a(>parecchia quindi il 
ranno in caldaia di rame, mettendo una 
libbra di potassa per ogni 6o libbre d'a- 
cqua od anche meno, se la esperienza 
dimostrasse il bisogno di avere un liquido 
più concentrato. Si faccia quindi bollire 
il ranno per tre ore, e non più, altrimen- 
ti la paglia perde di sua forza ; avendo 
cura di aggiugoere quanO acqua se ne 
perde per la svaporazione , dì mano in 
mano che questa segue, e senza arrestare 
la bollitura. Quando il ranno sarà raf- 
freddato, ritirate la paglia, uietletcla in 
tinozze, versalcci sopra acqua pura, e 
quando questa acqua sarà di colore gial- 
lo, traetela di sotto e rinnovatela otto o 
dieci volte durante cinque o sei giorni, 
finché essa esca interamente limpida : al- 
lora la malaria colorante si troverà mollò 
sciolta. Quindi apparecchialo un secondo 
ranno, per metà meno forte del [>rin)o. 
vi sì immerge di nuovo la paglia., e du[Mi 
un'ora di boUituin la si estrae, e la si ri- 
mette in tinozze, versandovi sopra acquh 
bollente, e non levandogliela che quando 
sarà fiedda per surrogarla ogni giorno per 
tre giorni con altra acqua fresca. • 

In questo stato di cose la paglia è 
ridotta in i»talo di essere totalnicuie e 
perfcUamcute iinhiunchila ove venga im- 
mersa in una soluzione di cloruro d'ossido 
di potassio oppure di sodio. Preparasi il 
liquido, metteado un' oncia di acido sul- 
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forico e tanta quantità di fiotassu, qiionta 
può quasi interamente combinarsi col clo- 
ro con cui saturasi il miscuglio, entro a 
venti o ventìduc libbre d' acqua. Posclh 
si versa la soluzione sovrn la paglia, e si 
ricopre b tinozza e la si lascia riposare 
ventiquattro, o trentasei ore. Se poi in 
questo spazio di tempo non fosse ancora 
totalmente imbianchito, allora si osserverà 
se il ranno fosse per avventura inddKdito. 
Nel caso contrario, la si lascierà riposare 
ancora dodici o venti ore al più, ma se il 
liquido è indebolì tu se ne soUrarrà una 
parte, e si aggiungerà alquanto di liquido 
iio^’ello, il che darà compimento niP ope- 
razione. 

Giova osservare che il liquido non 
si dee mai gettar via ; che quello che sa- 
rà stato quasi esausto potrà essere adope- 
rato per un immersione preparatorìa della 
ytagUa, e così nulla si perde nell' opera- 
zione. 

La paglia imbiancata con questo 
metodo ha un odore disgustoso, partico- 
lare, come di zatferano, appieno diverso da 
quello delle tele di canapa, lino e cotone; 
questo odore è assai aderente, e soltanto 
dopo alcune settimane e ripetute sciacqua- 
ture ed esposizioni al sole cd all' aria, es- 
so dileguasi interamente. Se la paglia è 
destinata ad essere tinta, si devono rad- 
doppiare le precauzioni nelle ultime lava- 
ture per tema, che una qualche parte di 
cloro non possa nuocere all' operazione 
<lella tintura : nulla cosa v* ha che tanto 
concorra a putìficarnela quanto 1' espo- 
sizione al sole. E questa esposinone b 
rende sempre piu lucida. 

La paglia imbiancata con questo me- 
todo non soggiace ad alcuna mutazione: 
e punto non ingiallisce allorché venga 
per lungo tempo esposta al sole ed al- 
r aria. ^ ' 

Ora passiamo alia manifattura pro- 
priamente detta. E qui ìddodzì tutto si 
avverte che la paglia, aifinebè sia prege- 
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volt e perfelU deve eisere fina e candì- ma in allora quasi* operazioDa n<» ai fh 
da, a deve avere assai luogo il superiore più con una lamina di temperiim, ai con 
intcrnodio del culmo, quello che un vo- varìi aghi disposti in fila sopra una stessa 
èabolu deir arte dicesi il collo; e che la linea a foggia di pettine, e le cui cima 
paglia macchiata dalla pioggia, non può tono tenute unite con una resina. Questi 
servire che per i cappelli da tingerti in aghi sono dei più minuti, simili a quel- 
nero : i perciò che scema od ansi perde gli adoprati a ricamare la mntsolioa : pas- 
quasi tulio il tini pregio. tando un ruscellino di paglia , già spac- 

Ora è quindi mestieri fere l'aitor- cato su tutta la sua lungheixa col tem- 
timento delle paglie, «stia separare le più pelino, tu questo pettine, sarà diviso in 
grottulane, dette carinocc/ùo, dalle più fine Unte file, quanti sono gli aghi, più uno. 
dette bave. E in tal modo che divìdonsi , ma 

Innanzi tolto s'inumidisce la paglia molto più fini ancora, i fuscelli di paglia 
fra due panni grotsolaoi bagnati, non cui quali ti fanno i fiori e gli alta ador- 
però al grado ili sgocciolare, sorrap^m- namenti pei cappelli 
nendole a due a due. Dopo tre ore la Fatte le trecce nel modo che abbia- 
paglia sarà abbastanza inumidita : allora mo indicato, d'uoa lunghezza e larghezza 
per isfiaccarla non rimane più che farvi adattate alle qualità dei cappelli che si 
una leggiera incisiune da un capii, e pi>- vogliono fare, vengono consegnate ad ai- 
scia da questa, proseguendo col coltello, tre operaie, che le uniscono avvolgendola 
la paglia apresi su tutta la sua lungheria a spira intorno intorno, o orlo con orlo, 
quasi da sé. Nettasi allui a bene la paglia ma sempre in modo da non lasciar appa- 
iieir interno e ponesi in opera. rire i ponti deila cucitura che le tengono 

Compiuta r operazione d' imbian- unite, 
cliire la paglia, con uno dei metodi che Abbiamo già fatto osservare che que- 
abbiamo indicali, dopo averla iniimidila, jsti oggetti vengono consegnati ai fabbri- 
come si disse, Ira i panni, tagliasi i nodi i calori di cappelli o allo stato di trecce, 
e dividoosi i ruscellini con un temperino, {o in quest* ultima forma, 
come pur si è indicato, in due o in quat* Il lavoro che rimane da fare a que- 
Iru, secondo la finezza del cappello che si* ultimi è di dare ai cappelli Pappa- 
si vuol fare. Poi ammollasi nuovamente, reechin conveniente, e la forma variabile 
meno però della prima volta, il che spia- dietro quanto esige il capriccio della 
na e dà loro la forma di un piccolo na- moda. 

Siro. Liiscbnsi circa Ire ore a molle, poi | Per quanto abilmente sia lavorata 
sono atti ad essere iiiirecciati. :-l' intrecciatura dei cappelli , essa ha sem- 

Que.vt'ullima operazione si fa ama-jpre d* uopo d' essere lisciala e di rice- 
nu: essa esige la maggior attenzione, tanto vere un apparecchio, che loro aggiunga 
per l'unione e sovrapposizione dei fuscel- ad un tempo lucidezza e sotidilà. I fab- 
lini , quanto per la regolarità delle trecce, bricatori di cappelli di paglia adoperano 
L* operaia deve aver tempre le dila a tal elTetto due mezzi, il torchio e la 
umide; senza questa precauzione la pa- stiratura col ferro caldo, 
glia perderebbe ben presto la sua rende- Dopo aver inzuppato il cappello 
volezza e ilestibiliià. in un menstruo d* acquavite, d'amido o 

Per far cappelli di paglia d* una di gomma arabica, ed averlo lasciato sec- 
straordinarìa finezza, dividoosi i fuseci- care, sottopongono ad una forte prettio- 
U di paglia in un maggior numero ; ne una certa quantità di cappelli che 
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•ODO •ovrappof ti gli uni lugli dtrì , e 
•eparati da dischi di legoo eh' ebbesi la 
cura di far prima ben riscaldare. Questa 
pressione, che si opera prima sulle tese 
o làide, sì fii poscia e con le stesse pre- 
caotioni sull' orlo e sul di sopra del cu> 
cuxxolo. I cappelli devono restar così 
compressi sotto il torchio per venliquat- 
Ir’ ore. 

Molti cappellai sostituirono già a r]ue-| 
sta operazioue quella della stiratura coi 
ferro caldo, principalmente dopo che sì 
fa uso di due marchine^ ed accorciano 
notabilmente questo lavoro. Se ne deve 
V iuvenzione a Jkfegnie. fitbhricatore dì 
strumenti matematici a Furiai. Sono que- 
ste come due torni a co(>paìa, uno dei 
quali è destinato a stirare le lese u fulde 
e l' altro la forma or! il fondo del cap- 
pello. In quefiti rliie torni il cappello, 
inzuppato dello stesso npparecchi«) ' he 
pel melorlo della t4>rchiatura , é posto 
aopra una forma di legno che lo riempie 
esattamente, e che, girando con lentezza 
sopra sé medesifna , mediante un ingra- 
oaggio di ruote ad angolo, che il cappel- 
laio lavoratore pone in moto egli stesso, 
lo trae seco nel suo moto dì rolazione, 
» e gli fa presentare successivamente tutti 
ì punti della sua superfìcie esterna all' a- 
ftione del ferro caldo ed immobile, che 
vi è premuto contro nnn forza da uno 
leva disposta runvenientemente per tale 
oggetto. Questo metodo, che nulla lascia 
a desiderare per la perfezione del lavoro, 

10 ha abbrevialo in guisa, che un ope- 
raio nel Corso della giornata stira cento 
€ venti cappelli , invece di vcoliqualtro 
che poteva appena stirare facendo agire 

11 ferro a mano sul cappello immobile. 

La paglia è suscettibile, come ognun 
stf, dì prendere qualsivoglia colore. 

I cappelli, che non voglìoosi lasciar 
biaocbi, o sia coi loro colori naturali, de- 
vono essere tinti prima che abbiano rice- 
vuto V apparecchio e la stiratura. Per lo 


iplò non si tingono che i cappelli vecchi 
che si iànno riaccomodare. , 

Tetti € capanne di paglia. 

Un altro vantaggio, non meno essen- 
ziale, è quello di far servire U paglia e 
la stoppia ad uso di fef/o, si alle ^iao^ 
ciaje.i che ai barconi e ad uliiì fabbricati 
rurali. In tal caso raccomandare conviena 
ai niieliiorì di tagliare le biade piuttosto 
busso, perchè poi vi resti lunga la paglia. 

Mui vorremmo vedere sbandito un tal 
uso dalle nostre campagne, e perchè è 
lina mala intesa econuroln , e perchè son 
troppo frequenti i casi d'incendio. Tut- 
tavolta, fino a che vogliamo servirsi dì 
essa per tetto , nnn sia dì>caro conoscere 
il più opportuno mezzo di preservare i 
burcooi dal fulmine. 

Avendo un proprietaiio italiano, di 
quelli che hanno la savia cd utile avver- 
tenza di vìvere in mezzo ai lt>ro poderi, 
considerato che il palo intorno ul quale 
si formano i barconi^ per essere sempre 
fatto a punta nella sua cima, è capace 
di attirare a $è il fluido elettrico, e riflet- 
tendo dall'altra parte, che gli alberi re- 
sinosi, quali sono i pini , gli abeti e simi- 
li, all' incontro non sono punto alti ad 
attrailo, ordinò a' suoi coloni di calersi 
di tale qualità di legni nella costruzione 
dei (tagliai di campagna ove conservansi 
il fieno e lu paglia, e di fabbricare questi 
! pagliai nel modo seguente. Si prende un 
. albero resinoso delta classe dei suddetti, 
oppure, se non abbia in sna natui^ la 
qualità di resinoso, sarà d'uopo spalmar- 
lo, ossia coprirlo di pece greca, per tutto 
quel tratto che dee rimanere scoperto al 
disopra del pagii.'iio. La cima di 'detto 
albero non vuol esser fatta a ponta, anzi 
avrà ad essere ricoperta di un grande 
bicchiere di vetro, il quale, riscaldato beo 
bene perchè non fendasi , si riempie di 
pece greca e mattoa pesto; c poscia, cosi 
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caldo, si adatta alla cima dell' albero o < 
palo del barcone, rovesciato a foggia di 
un cappello. Ksscodo a tutti nolo che il 
Tetro non è otto a condurre 1' elettrìcilù, 
qualunque idiota comprende il perchè lu 
cima deir albero cosi preparala abbia a 
respingerb, e salvarsi cosi il barcone dal- 
r incendio. Praticando questo semplici^- 
Mmo metodo, non solamente si otterrà 
r intento di salvare dall' incendio i fieni 
e le paglie, ma anche quello di salvare 
la vita agli infelici abitanti della campa- 
gna, i quali, comunemente culti alP im- 
pensata dalla bufera, sogliono rifuggirsi 
sotto i barconi, ed ivi trovano non di rado 
la morte nei fulmini attratti dalla cattiva 
costruzione di essi. 

Paglia usata nella educacene 
dei filugelli. 

Il «ig. Claudio Malet^ farmacista di 
Vigevano ( eccitato dal cavalier Vandoni 
riformatore delle regie scuole di quella 
città, presidente della romiuissione per 
r allevamento dei filugelli , della qual 
commissione cooiposla di due persone 
assai esperte in questa materia , era 
membro lu stesso Malet che pure concor- 
reva ni premii), presentò uno scrìtto inti- 
tolato : Saggio suW indttstria scrigena., 
ovvero 3/emoria riguardante f educa- 
%ione dei filugelli. 

a Considerando il sig. 3/n/et, che 
il baco da seta io isiato di natura si bi- 
lancia sui rami di gelso, e che è tutto 
libero neU* atmosfera .... a questi deve 
essere $o\*rapfìo%to uno strato di paglia. 
Appena lc\ali dullu buccia., ed ogni qual 
volta vcn'anno cangiali di letto, i rami- 
celli fcarìchi di bacherozzoli si poseranno 
sopra questo strato. Quando i resti delle 
foglie e gli escrementi hanno costituito 
una superficie di letto, i filugelli vengono 
con la paglia abbondantemente cospersi., 
accorrendo questo da otto o dieci voUeì 
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al giorno nella prima, e tre o quattro 
nelle ultime età. Tultavoltu che i venni 
si assopiscono e durante il loro sonno gli 
si deggioDo aggìugnere o formare degli 
strati copiosi di paglia, u Che i Chinesi 
adoperino di tempo in tempo la paglia^ 
alla buon' ora, e crediamo che lodevo- 
lissima ben anche sarà T imitazione, ma 
guardisi però bene di non passare agli 
eccessi. 

Paglia usata a spegnere gl incenda. 

Chiuderemo il nostro articolo rìcor- 
dando una scoperta di gran momento 
fatta in Germania, la quale consiste nel> 
lo spegnere il fuoco la mercè della paglia 
sminimala. 

Comechè la cosa sembri un para- 
dosso, i molli esperimenti fattisi non lascia- 
no veruD dubbio su tale elTello. Mettere- 
mo innanzi alcuni di sifiatli esperimenti. 

Si gettarono sul fuoco di un camino 
ardentissimo alcuni pugnelli di paglia tri- 
ta, ed il fuoco di botto si s'pense. Pa- 
recchi fastelli di paglia furono accesi, e 
poscia coperti di paglia trita, il fuoco si 
estinse pure incontanente senza abbru- 
ciare quest' ultima. Una barra di ferro • 
arroventata fu immersa in un mucchio di 
paglia trita, e questa non si accese, men- 
tre il ferro in pochissimo tempo si raf- 
fredda. Venne accesa una legna secca di 
faggio, ed allorché il fuoco fu ardente, 
venne coperto con alcune ])alnle di pa- 
glia sminuzzati, coperta poscia di polve- 
re ; il tizzo si spense ad un tratto c la 
polvere separata da questo strato di pa- 
glia non prese fuoco. 

Se la paglia tritala ha io ('fretto la 
virtù di spegnere il fuocu in ogni posssl- 
bile caso, vuoisi confessare che una tale 
scoperta deve riuscire di somma utilità. 

A questo fine il governo prussiano ordi- 
nò nuovi sperimenti eh' ebbero tutti un 
: piu compiuto successo : essi cooferma- 
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rono quello che di )pà era noto, che la 
cagioBe principale di colai fenomeno è 
r umidità eh' esce dalla paglia per siOiitto 
modo divisa, quando essa comincia a ri- 
scaldarsi. , 

Lascieremo Gnalmente di ricordare 
gli altri usi ai qnali s' impiega la paglia, 
perché sun molti e moltissimi, cioè che 
qui si fanno stuoje, là vesti ed addobbi : 
qui si legano le vili, là s' imballano certe 
merci fragili: assai comunemente >i fanno 
pure coperture o ripari portatili, delti 

PUiLISCCI. PlGLMCCIO). 

PAGLIACCIO. (Giard.) 

Questo è un aggregato di paglie 
intere d' eguale lunghezza, disposte più 
o meno viciqe le une alle altre sopra una 
certa densità ; e legate fra loro eoa bac- 
chette o con spago, in mudo che formino 
un tutto regolare e piano, avendo ordi- 
nariamente la figura d' un parallelogram- 
ma, a foggia di stuoia. I pagliacci sono 
destinati a servire di ripari portatili ; il 
loro uso ha per oggetto la riuscita delle 
semine, e la conservazione delle piante 
delicate, indigene od esotiche ; indispen- 
sabili sono essi in tutti i climi freddi ed 
anche temperati ; necessari sono ai giar- 
dinieri fioristi, ed agli ortolani che colti- 
vano erbaggi o frutti ; sono utili non me- 
no ai coltivatori di piantonaie. 

Ti sono varie sorta di pagliacci, e 
varie maniere di farli ; alcuni sono tutti 
pieni, altri sono a giorno ; questi uniti 
alla distesa, quelli tessuti a treccia ; gli uni 
tutti nudi , gli altri tutti ricoperti di una 
tela ; vi sono dei pieghevoli, che si pos- 
sono rotolare ; vi sono dei duri, fatti per 
essere tenuti in una direzione perpendi- 
colare. Formati sono essi per lo più o 
semplicemente a strati di paglia assicurati 
con bacchette , o composti di piccoli 
manciù intrecciati in punta. Si fabbrica- 
no finalmente pagliacci non solo con pa- 
glia, ma con canne, qualche volta anche 
col fieno : quelli di canne sono di lunga 
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dorala. Se ne possono lare con grossa 
tela d' imballatura, ma a coperte tali non 
conviene più allora il nome di pagliacci. 

. Quelli che più comunemente si ado- 
perano, sono fatti con paglia di segala u 
di frumeuto ; la paglia d’ orzo vi è menu 
opportuna, ameno die . non abbia una 
lunghezza competente ; quella di segala, 
cresciuta in terreni asciutti, è la migliore, 
per essere più solida e più durevolas Se 
per legare le paglie si adopera spago, bi- 
sogna sceglierlo di buona qualità, ed ave- 
re I' avvertenza di dargli replicatamente 
la cera prima di servirsene ; diventerà 
cosi più forte, e la cera, col difenderlo 
dall' umidità, impedirà che si ammollisca 
e marcisca ; quando, malgrado questa pre- 
cauzione, lo spago lenisse finalmente a 
mancare converrà riimovarlo immediata- 
mente, e non aspettare il deperimento to- 
tale del pagliaccio. 

La maniera più semplice di fabbri- 
care i pagliacci è quella di formare sopra 
tre bacchette o strisce parallele d' una 
lunghezza eguale e collocate a distanze e- 
guali un letto di paglia della densità di 
un polUce circa, e dFlegare poi quelle bac- 
chette col mezzo di fili di ferro ed altre 
perfettamente simili, che corrispondano 
alle prime superiormente. Questi pagliacci 
non daranno multo, ma costano poco. 

L'n' altra maniera è quella di cuci- 
re Con punti incrocicchiali la stessa den- 
sità di |iaglia in diversi siti, e con spago 
ritorto e preparalo, come fu detto. 

Se ne fanno anche molli, formando 
treccie di paglia della grossezza all' incir- 
ca di du<lici o quindici linee., che poi si 
assestano insieme, e si cuciono con lo 
stesso spago. Alle volte si lurlano i con- 
torni di questi pagliacci con una striscia 
di tela forte da imballaggio alla larghez- 
za di quattro, cinque, o sei pollici, e si 
attaccano poi a questa tela uncini od 
anelli, onde poterli sospendere ove più 
occorre. 
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/T Qoote dne ultime torta £ ptgUae* 
td hanno sopra quelli a bacchette il vao- 
taggiu di poter essere maneggiati con una 
maggiore faciliti. Si spiegano questi,» ti 
dispongono in qualunque ti sia direxione, 
come ti vuole, e potendo essere rotolali 
in volume, sono più facili a custodirsi, 
quando il loro servizio non è più neces- 
sario. Occupano cosi anche meno posto 
nello tettoia o rimessa, ove si conservano 
benissimo, quando si abbia I' avvertensa 
di riporli sopra tavole, e non sopra la 
nuda terrra. 

I pagliacci a trecce sono i più co- 
stosi, specialmente se orlati di tela ; ma 
ben custoditi e riparati a tempo durano 
talor fino a quindici e vent' anni, ed an- 
che più. A tal fine bisogna farli asciu- 
gare, quando ti è finito d' adoperarli; poi 
metterli in un luogo coperto , riparato 
dall' umidità e dai topi. Le stesse pre- 
cauzioni ti prendono per tolte le altre 
specie di pagliacci. 

Un punto importante nella loro fab- 
bricazione ti è quello di non impiegarsi 
mai altro se non pa^ia ben sana e ben 
secca. Cons'iene anche disporre le te- 
ste e r estremità grosse delle paglie in 
modo, che vi abbia tempre metà delle 
une e metà delle altre ad ambe le estre- 
mità del pagliaccio. Siccome le stoppie 
hanno verso la testa una grossezza mino- 
re, cosi trovandosi le loro teste tutte da 
un lato, il pagliaccio in quella parte sa- 
rebbe più floscio, e più rado che alla 
-parte opposta, e per conseguenza irrego- 
lare e poco solido. 

Nel' giardinaggio si fa un uso este- 
sissimo dei pagliacci. Si difendono con 
essi le retiate degli stanzoni e delle aran- 
cere, per impedirvi 1’ accesso al freddo 
in inverno, e per guarentirle io estate 
dagli effetti <Wla gragnuola. Se ne co- 
prono le semine sopra letamaio od in 
piena terra tutte le volte, che sono a te- 
mersi la gelata notturne. Con lo stesso 
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meno si riparano le pianta defletta e fi 
alberi in fiore dalle gelate medesime , 
dalle nebbie, dai venti cattivi, dall' afa a 
dalle piogge procellose ; ti ombreggiano 
le semine d' estate, ed enche i fiori di già 
sbucciati, che temono nel gran giorno 
r ardore del sole ; si sottraggono all* in- 
fluenza troppo forte di quest' astro le 
giovani barbate, e le piante trapiantate 
recentemente, finlanto che assicurata ai 
conosca la loro ripresa. Con i pagliacci 
a giorno ti possono spezzare od attenua- 
re i raggi del sole, 'che passano oltre la 
vetriate degli stanzoni, e nuocere potreb- 
bero alle piante, che vi si trovano espo- 
ste in estate ; col mezzo finalmente dei 
pagliacci più o meqo grossi, più o meno 
grandi si formano in primavera ripa- 
ri perpendicolari alla facciata delle spal- 
liere, per difendere i peschi, gli albicoo- 
chi, ed altri alberi fruttiferi dalle gelata 
tardive, e spesso funeste della stagione. 
Gli abitanti di Montreuil, villaggio vitàno 
a Parigi rinomato per le sue pesche, non 
tralasciano mai d' adoperare questi ripari, 
ogni qual volta lo esigono le circostanze, 
e non aspettano mai per servirsi di que- 
sta cautela, che le gelate abbiano di già 
colpito i loro alberi, ma cercano sempre 
di prevenirne a tempo gli effetti. Ecco la 
la specie di pagliaccio ond' essi fanno 
uso comunemente. 

Scelgono tre traverse fatte con il 
cerchio diritto d' un mezzo-moggio ; sul 
piano di queste traverse, collocate 1' una 
in mezzo, le due altr e ed ambe le estre- 
mità, posano essi uno strato assai denso 
di paglia di segala, assicurata da tre altre 
traverse, rhe corrispondono a quelle di 
sotto, ed uniscono il tutto insieme con 
filo di ferro di distanza in distanza. Al- 
I' alto del muro, vestito di spalliere, ti 
trovano due acuminate cavicchie di le- 
gno , prominenti d' un piede circa ; a 
queste cavicchie attaccano il pagliaccio 
immediatamenta al di sotto della prima 
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traTCTsa, ed a quella lontananza dal moro 
che credono cooTenienle, con l’a%-ver- 
teoza, che il pagCacdu non tocchi 1 ' al- 
bero, affinchè non ne ammacchi i botto- 
ni eil i Cori. In generale, quando si fa 
uso dei pagliacci si deve aver T attenzio- 
ne (fi non collocarli uè troppo lantani, 
ni troppo vicini agli oggetti, che devono 
esserne guarentiti. Se sono troppo vicini, 
possono ferire quegli oggetti, o comuni- 
car h>ro quella temperatura fredda che 
prendono dall' esterno ; se sono troppo 
lontani, lasciano un accesso troppo libe- 
ro al freddo, che circola allora fra ess» e 
gli oggetti difesi : quattro o sei pollici 
sono la distausa più conveniente nella 
maggior parte dei casi. 

V' è chi adoperar suole pagliac- 
ci anche per coprire le tavtJe ove si con- 
servano i fmtC ; ma questa è una cura 
inutile, perchè un semplice strato di pa- 
glia supplisce al medesimo oggetto. 

Vi sono cziaodio pagliacci, che si 
(dùamano a tavolato, e che sostenuti so- 
no da una specie di forca, avendo per 
oggetto di riparare il di sopra delle spal- 
liere, ed anche questi si adoperano a 
Montreail ; all' estremità delle forche si 
sospendono alle volte altri pagliacci, che 
inclinati si tengono all' orizzonte. 

I pagliacci fatti sopra veiriate, e ri- 
coperti di tela, possono supplire ai con- 
troventi di legno per le arancere, e per 
gli stanzoni caldi. Collocali anche esser 
p(usono (mn vantaggio dinanzi alle por- 
te ed alle finestre di ipiesli medesimi 
stthilimenli, per impedirvi I' accesso del 
freddo. 

In molte circostanze sostituite ven- 
gono ai pagibccì le sUmic. Si adupui ano 
particului mente le stuoie di paglia [ler 
difendere le muraglie delle arancere da 
qualumpic umidità. Servono allo stesso 
uso le sfuoie di slianeia ; se ne formano 
anche degli spexza-vciUu per le semine 
delicate, piantandole in alcuni giardini di 
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distanza io distanza ,• per moltiplicars i 
r ombra, e temperare gli effetti del sole 
di inezzogionio. Le stuuiè falle di sparlo 
sono le migliori di tutte , perchè me- 
nu suscettibili di lasciar Ihggira il ca- 
lure dagli stanzoni ; e siccome sonò assai 
poco combustibili, si possono cosi collo- 
carle con maggior sicurezza vicino ai for- 
nelli. Se cade del fuoco so[ira uga stuoia 
di sparto, vi fa un buco, ma nuu si dilata 
affatto. 

PAGLUI. 

Diconsi cosi quei fabbricali rurali 
che hanno il tetto di fiaglia : desideriamo 
vederli tutti banditi, (f'. sulla fiue I' ar- 
ticolo PzGLU.) 

PAGLIUZZE ;PAGLirCCE.fflol.> 

Cosi si chiamano quelle specie di 
laminette secche o fogliette scagliose, mem- 
branose, più o meno dirilte,che stantio in- 
serile sul ricettacolo comune di multi tiu- 
ri composti, e le quali dividuiio o scpaia- 
QO i fiurellini ed i semi. Queste pagliinte 
non hanno sempre la medesima forma. 
Nell' elianto infatti sono esse fogliacee, 
cioè si rassomigliano a piccole foglie ; nel- 
r urclium airiuGuntro sono hinghc, stret- 
te, e senihranu come tarile sete. 

PALA. 

Strumento di ferro o di legno, che 
serve a molli usi nei diversi lavori dei 
campi, e più particolarmente a smuovere 
le terre ed i grani. Quamlo è di legno, è 
fatta sempre d' un pezzo solo, e rapprt- 
senla una specie di paletta qiudrala, più 
o menu larga, un poco cuucara interna- 
mente, e convessa estcì namente, assotti- 
gliata all' una delle sue estremità, c sor- 
montala oU' altra da un manico rotondo 
di quattro piedi circa di lunghezza (i). 

Quasi tutte le pale souu di leguu 
il' untano u di faggio, ed hauiiu urdiua- 

(i) I.M pala aclnpcrala fra noi per in- 
trmiurre it (siiic nel forno iltce»ì infornà- 
pant. 
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riamente quindici pollici di lunghezza e 
dieci di larghezza. Quando ai tanno le 
calzature, le terrazze, le fotte, quatto ttm- 
mento accompagna sempre la carriuola. 
Ambidue gli strumenti poi uniti intieme 
tervuno ai movimenti ed ai trasporti di 
▼òtar e riempire le terre. La pala de- 
ttinata a rivoltare te biade tuli' aia, o nei 
granai,, è alquanto più concava della pala 
ordinaria. 

PALAFITTA. 

Specie di costruzione in legno, che 
non difierìsce dal graticciti se non per una 
circostanza, e pel suo oggetto. 

Le palafitte si formano, o per so- 
stenere quelle terre in declivio, che pos- 
sono essere strascinate dalle acque piova- 
ne, o per difendere le rive dei fiumi dal- 
r azione distruttiva delle acque correnti. 
(T^ tdi il vocabolo ToaaziiTi.) Se ne fanno 
anche per alzare la terra intorno al pie- 
de d' un albero scalzato per una cauta 
qualunque, od anche in alcuni altri casi. 

Per costruire una palafitta, ti con- 
ficcano solidamente in terra pali più o 
meno lunghi, più o meno fra loro distan- 
ti, secondo 1’ oggetto, e s' intrecciano poi 
questi pali con bacchette del diametro 
tutto al più d'iin pollice alternativamente 
in verso contrario. 

La quercia ed il castagno tono gli 
alberi, che danno le migliori palafitte : vi 
vengono però impiegati di rado, a moti- 
vo del loro alto prezzo. 

11 legno d' uutano i eccellente per 
formare le palafitte nelle paludi, e sotto 
terra. 

PALATINA. fZooj.J 

Cosi si chiama la membrana muco- 
sa, che tappezza la carità della bocca. 
Alcuni sotto questo nóme intendono una 
malattia, ff'edi Lsurssio.) 
PALOTINITIDE. 

Infiammazione della palatina. (V. 
Lsarstio.) 
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PALATINO. (Zooj.) 

Coti ti chiamano le due frazioo! ossee 
poste superiormente al lembo della faccia 
palatina de' mascellari maggiori, ed infe- 
riormente alle apofisi pterigoidee minori 
dello sfenoide. Costituiscono la parte più 
elevata del palato, e coocorrooo alla for- 
mazione di più della metà della grande 
apertura ovale, mediante la quale ti sta- 
bilisce la comunicazione della cavità gu- 
sto-glasso-palatioa colle due olfatto-pitui- 
tarie. Ila le contiguità articolari infarior- 
mente con il lembo superiore del mascel- 
lare maggiore e col vomere ; lateralmente 
colla faccia interna dello st«to mascellare, 
e tuperiorqiente colle apofisi pterigoidee 
minori dello sfenoide. 

II palatino, quantunque irregolare 
nella forma , presenta nondimeno due 
estremità, due lembi e due faccie. ■ 

Le estremità si dividono in Snpe- 
riore ed inferiore. La prima consiste io 
una lamina esternamente liscia ed appia- 
nata ; ed à questa applicata e connessa 
sopra la faccia laterale o superiore del 
mascellare maggiore, e dei prolungamenti 
pterigoidei dello sfenoide. In mezzo alle 
due lamine di questa estremità, e nell' in- 
tervallo risultante dal loro allontanamen- 
to, esistono i cosi detti seni palatini La 
estremità inferiore incavata nel mezzo, 
riesce contigua col lembo palatino del 
mascellare maggiore. 1 lembi sono 1' uno 
libero e l' altro contiguo. Il primo si 
estende dalla base dell' apofisi pterigoi- 
dea minore fino al luogo ove il palatino 
si riunisce al simile del bto opposto. In- 
curvandosi inferiormente presenta in vi- 
cinanza del lembo contiguo una piccola 
apofisi d' inserzione muscolare delta pa- 
latina. Il lembo contiguo è una continua- 
zione del precedente dopo la sua incur- 
vatura ; ed articolandosi con il simile del 
lato opposto, si continua con qhello che 
costituisce r estremità inferiore di questa 
frazione. Le faccia sono due, la gusta- 
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torio e la olfattorio. La pHma,leggeniMote 
incarala e ruvida, appartiene all' estremi- 
U inferiore. Verto la baie del lembo al- 
veolare pretenta una doccia continua con 
una simile del mascellare maggiore ; la 
quale doccia fu chiamala canalr gustato- 
rio. Superiormente, e nel prinapio di 
detta doccia, esiste 1' orifizio del forame 
palato-mascellare , Questo, dirigendosi 
all' insù, ha 1' altro suo orifizio vicino a 
quello del condotto sfeno-mascellare, e 
di passaggio od alcuni vasi sanguigni e 
ad un filetto nerveo ; perlochè stabilisce 
nn condotto di comunicazione. Superior- 
mente e nella distanza di circa tre centi- 
metri dall' orifizio del precitato forame, 
riscontrasi una profonda incavatura for- 
mata dallo sporgimento dell' apofisi pte- 
rigoidea minore dello sfenoide, e da quel- 
lo di una tuberosità ruvidissima esistente 
nella parte superiore e laterale del ma- 
scellare maggiore. Sifiatia incavatura, cui 
si può dare il nome di pterigo-paìatina. 
dà passaggio e sostiene la direzione di un 
muscolo ebe s' inserisce nell' apofisi pa- 
latina. 

La faccia olfattoria leggermente in- 
cavala à opposta alla precedente, e si ri- 
volge superiormente \opra la faccia late- 
rale interna della grande apertura gusto- 
olfattoria. Dada riunione delle ossa palati- 
ne resulta una fessura iu cui si attacca il 
vomere ; ed alla base di quest' osso, in 
questa medesima faccia del palatino., si 
osservano alcune asprezze inservienti ad 
inserzioni membranose e muscolari. 

Il palatino che è di no pezzo solo 
nell' adulto, si divide ordinariamente in 
due nel feto. 

Mei difalangi, in genere, il palatino dif- 
ferisce da quello dei monofalangi; ma con- 
sideralo nei maggioii presenta una forma 
totalmente diversa. L' estremità superio- 
re si mostra incavata con due prominen- 
ze laterali spdt'genti fino alla base dei 
prolungameoti laminosi pterìgoidei. La- 
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teralmenta a queste due prominenze, e 
nelb profonda incavatura esistente Ira i 
mascellari e le lamine plerigoìdee, riscon- 
trasi per ciascun lato un forame ovfle, il 
quale comunica coi seni mascellari. La 
faccio palatina delle due frazioni riunite 
occupa, dall'ano all' altro lembo alveolare 
dei mascellari maggiori, un terzo cieca del- 
la parte superiore del palato. Non esiste 
canale guslatorio, ossia la doccia che lo 
costituisce, ed il forame palato-mascellare 
riscontrasi nel piano medio di ciascuna 
frazione. Dall' unione dei due lembi pa- 
latini resulta una pronvnenza, la quale, 
più voluminosa superiormente, si eslend; 
decrescendo inferiormente e, si continua 
con una linea alquanto • tagliente formata 
dalla riunione dei lembi palatini dei ma- 
scellari maggiori . L' estremità inferio- 
re di ciascuna frazione , incavata pro- 
fondamente nel tuo lembo, si termina in 
punta nei lati. I palatini essendo in tutta 
la loro estensione molto più grossi, e 
presentando una superficie assai mag- 
giore, i seni dello stesso nome riescono 
più spaziosi, e comunicano coi seni ma- 
scellnn. 

Nei tetrafalangi regolari coleste fra- 
zioni offrono una sostanza più consistente 
ed una figura quasi quadra ; mentre ne- 
gli irregolari hanno una qualche analogia 
con quelli dell' uomo. 

PALATO. (Zooj.) 

La volta della bocca , cioè tutta 
quella concavità dello spazio eh' è cir- 
condata dall' orlo alveolare, e da tutti i 
denti della porzione encefalica mascella- 
re, e che si stende fino all' apertura mag- 
giore della faringe. 

PALATO. (Bot.; ■ 

Nome dato alla parte superiore del 
fondo della corolla dei fiori monopetali 
irregolari. 

PALEACEO, EI. (Bot.J 

Dicasi del pappo, quando è formala 
da laminette lineari; del 
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Ricettacolo, se troTosi minuto di 
quella sorta di pagliette cosi dette pa- 
gliiMC ; dei 

,Scmi, quando vengono attorniati da 
pagliiiir.e. 1 semi poi del numero di que- 
ste p;iglIeUe souo chiamati bi^paleacea, 
quinque-palcacca, ec. 

Alcimi generi di piante si distin- 
gnono soprattutto pelln loro infiorescenza 
paicncoa ; così una parte delle piante a 
fiori composti vengono dulie altre distin- 
te per il loro ricettacolo paleaceo. 

PALKO. AWi Fksttca. 

PALEO AGGRLPPATO; Dactyìis 
glomeruta. 

Pianta appartenente alla classe III 
(triaiuh ia). ordine II (digynia) del si- 
stema di Linneo, ed alla famiglia delle 
graminee^ giusta Jnssieu, chiamata dagli 
Inglesi orcJtanl grass, e da loro decanta- 
ta pcrtin huon foraggio, che specialmen- 
te dalle vacche è mangiato con avidità ; 
ma è certo che se germoglia prestissimo 
e si rinnova prontamente, fra noi riesce 
molto dura, c fa cattivissimo fieno. 

PALETTA. {Boi.; 

Così si chiamano le scaglie, che cir- 
condano i fioroni o semi-fioroni dei fiori 
Composti. 

PALIFICARE. 

Assicurare ad un muro le fronde 
d’ un albero o d' un arbusto , sia perchè 
hanno bisogno d’ essere sostenute , sia 
perchè olibtigarle .si vogliono a prendere 
una direzione loro naturale. Si palifica 
in tal gui.sa un gelsomino, un caprifoglio, 
si palifica un pesco, un pero, ec. 

Si pratica questa operazione, o di- 
rettamente con piccole strisce di stoffe 
che abbracciano i rami e poi si attaccano 
al niun» col mezzo di chiodi, o indiretta- 
mente col favore d* un percolato, gi.i 
prim.a costrutto contro il muro, olle cui 
traverse si assicurano i rami con lacci 
di giunco o di veirice. 

La prima di queste palificate è pre- 
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feribile, perchè permette di fitoore rigo- 
rosamente i rami degli alberi nella posi- 
zione reputata la più conveniente ^ lad- 
dove nella seconda conformarsi bisogna 
fino ad un certo punto a quella <]elle 
traverse ; i muri però devono essere a tal 
efictto d' argilla, o composti di sassi assai 
sottili e legati insieme con uno smalto 
senza sabbia. 

Si distinguono due sorta di palifi- 
cate, una d' inverno ed una di estate ; 
tutte e due tendono a dare all' albero 
una larghezza maggiore ed una densità 
minore, a provocare V abbondanza dei 
frutti, ad aumentarne la grossezza , il 
sapore, il colore, ed accelerai;ne la ma- 
tnrilà. La prima è sempre accompagnata 
dalla potatura, la seconda dalla soppres- 
sione d'una parte dei polloni. 

Una delle regole fondamentali di 
questa procedura, si è, di non lascbre 
che i rami obliqui, e ciò in modo, che 
siano tutti egualmente ripartili alla su- 
perficie del muro, c che ciascuno formi 
un piccolo ventaglio simile al grande. 
f V tdi i vocaboli Spu-lieka , Pasco , 
Alberi.) 

Per imparare a pallficorc bene nn 
albero ijjjrettamentd col cencio, bisogna 
andare a Mnntreuil vicino a Parigi. L'uo- 
mo più indifferente per la cultivazione 
non [>uò osservare senza ammirazione i 
resultati dei lavori di quei giardinieri. 
In una settimana di pratica sì può ivi 
.irqiiistare un ro.'ìggìor numero di co- 
ghizloni sui prindpii di quest' arte, che 
in tutti i libri pubblicati per faria co- 
noscere. 

Fu albero male palificato nella sua 
gioventù, può difficilmente, e spesso an- 
dte non può del tutto essere ristabilito 
in una buona direzione per quest ogget- 
to. Bisogna quindi occuparsene fin dal- 
l' inverno dell' anno stesso della pianta- 
gione ; a queir epoca si* allargheranno, 
quaul'* è più possibile, ma senza troppo 
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sforzare ì due rami opposti più paralleli 
al rourd, che si<troveronno alf altezza, 
d' onde si vuole cominciare il ventaglio 
e questi verranno assicurati al muro con 
dueo^iù strisce di $to 6 a: gli altri sa- 
ranno tutti soppressi. Questi due rami, 
che saranno stati potati, getteranno nellu 
stesso anno dei polloni , parecchi dei 
quali, come quelli al di sopra ed al di 
sotto paralleli al muro, saranno palificati 
di nuovo fra i due sughi ; e gli altri, 
quelli cioè troppo vicini ni primi, quelli 
perpendicolari a) muro per di fuori o per 
di dentro, saranno soppressi. La ste&sa ope- 
razione verrà rinuorata nell' inverno se- 
guente, stmiiltaneaincnte con la potatura, 
c cosi in seguito ogni anno in estate ed 
in inverno. Si baderà bene, che un ramo 
non s'incrocicchi coll* altro ramo, che 
un sito sia meno folto dell* altro ;* e sic- 
come, se V alloro è stalo beo govcniato, 
i polloni dell* ultimo getto sono sempre 
quelli che si attaccano al muro, hanno 
essi COSI ima flessibilità sufficiente |>cr 
prestarsi fino ad un certo segno alla vo- 
lontà dell* operatore. In caso contrario 
si conducono le fronde a poco a poco, 
liberandole dalla |MilÌficata, ed assc^gel- 
tandoveJe a vicenda di qtiiudict in quin- 
dici giorni, nd abbassarsi o rialzarsi se> 
condo il bisogno. E ordinariamente cosa 
faslidinsn, e spesso anche peiicolosa, Tes- 
sere obbligali ad agire in tal guisa, per- 
chè il ramo si Irma esposto od a spez- 
zarsi nciroperaziooc, nd a perire in con- 
seguenza di essa. 

Se nella palificata sopra un pergo- 
lato il ramo non è lungo abbastanza per 
essere direltimentc saldato ad una tra- 
verso, conviene allungarlo col mezzo di 
un gambo di vetrice, di giunco, di paglia, 
ec. , fcrinantlo questo gambo dall* una 
parte alquanto al di sotto dell* estremi- 
tà del ramo e dall* altra alla traversa. 
Questo supplitnenlo è dello briglia , 
scalmo. 
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Un ramo, dopo ire anni di palifi- 
cata, Ita preso la sua piega si da non 
abbisognare più di tenerlo assicurato ; 
vuoisi sapere uondimeno, eh* esso tende 
coutinualamente a raddrizzarsi pel solo 
sforzo della sua vegetazione, onde cal- 
colare b divergenza violenta, che oc- 
core da principio, prendendo cioè per 
regola d* imporre al ramo nella prima 
operazione una divergenza maggiore, che 
per allora potrebbe essergli necessaria, 
affimdiè giunto al termine medio dclfa sua 
liiirata si trovi esso positivamente al po- 
sto suo conveuicntc. 

Si comprende p« bene, ebe una 
precisione matematica è impossibile ad 
esigersi , cd inutile a tentarsi. Si abbia 
per massima generale dì op^Kirsi quanto 
meno ri può alla natura, anche quamlo 
r opposizione si fa necessaria. 

Quando si vuole palificare col coo- 
aio, indispensabile si rende il levare ogni 
inverno tutti i cenci inutili, perchè que- 
sti si conservano a lungo senta putrefar- 
si, specialmente se sono di panno, eil 
impedirebbero per conseguenza l* ingros- 
samento dei rami.* Ciò diventa meno ne- 
cessario nella palificata sopra pergolato, 
perchè il giuoco èd il vetrice si distrug- 
gono piò facilmente. In generale quei 
giaidinicri , che schivi non sono delia 
fatica, 3 che anzi anelino di rendere 
i loro lavori compiuti, levano la palifi- 
cata di tulli i rami dei loro alberi ogni 
inverno, c la rinnovano in seguilo, pro- 
curando cosi ad essi ima disposizione 
migliore. 

£ generale opinione, che la pali- 
ficata d* inverno debba esser fatta im- 
meditatamente dopo In potatura ; alcu- 
ni poi credono, che quella d* estate ria 
ad eseguirsi , almeno pel pesco , mol- 
lo tempo dopo la sparopanatura. Il sig. 
fluirete al quale dobbiamo una buonissi- 
ma open sopra il governo e b potatura 
degli alberi, dice, che quest* operazione 
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dev' euere, quanto i più potaibila rhar- 
data, onde dare ai polloni il tempo di 
acquistare fona, ed impedire che i frutti 
siano bruciati dal sole. Ma avvi un' altra 
ragione, a nostro 'credere ancora più forte, 
ed è quella di non aumentare l' indeboli- 
mento dell'albero, già spossato per le per- 
dite incontrate nella spampanatura, col- 
l'impedire la circolaiione del sugo impo- 
nendo una posixione sfonata a quei polloni. 
Ruggero Schabol (e con esso quasi tutti 
i giardinieri) vuole, che si debba paliCcs- 
re immediatamente dopo la srinpiasTO- 
aa. tdi questo vocabolo, ove sono svi- 
luppati i mutivi di ciò.) 

V' è un' altra specie ancora di pali- 
6cata molto osata anticamente, ma in 
oggi caduta in disuso , dopoché si è per- 
fexionata la potatura -, ed ansi questa è 
quella specie , che diede il suo nome 
ad una tale operasione . Consiste essa 
nel potare i rami d’ un albero fruttifero 
piantato lungo un muro, senza mai attac- 
carveli. Questa maniera di potare corri- 
sponde pienamente a quella delle contro- 
spalliere. 

PALIFICATA. • 

Chiusura formata con pali od altro 
onde guarentire per uùYempo più o meno 
luogo qualche terreno dagli assalti dei 
bestiami, ovvero una' greggia dai lupi. 

FALIURO ; Paliurus. 

Arboscello che altre volte faceva 
parte del genere dei ramni, ma che in 
oggi ne costituisce uno particolare. F edi 
Giuggiolo huibuca ( Tom. XII, pagi- 
na 608.) 

PALLA. 

I nostri padri permettevano di rado 
■gli alberi ed arbusti dei loro giardini lo 
sviluppo delle loro forme naturali, cre- 
dendo, che meglio fosse il potarli a palla, 
a cono, a piramide, ec. 

Le leggi del buon gusto vogliono per 
buona sorte, che passata sia la moda di 
potare gli alberi a ^e, e che quelli, i 
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quali si trovann ancora net giardini pos- 
seduti da proprietari attempati, non atten- 
dono ehe i loro eredi per essere proscrit- 
ti ; inutile quindi si rende, che ci trattenia- 
mo più oltre sopra tale argomento. Non 
possiamo tuttavia dispensarci daf àtare 
un fatto, riportato da Toiumefori io una 
Memoria sulle malattie delle piante, inse- 
rita in qudle dell'Accademia delle scienze 
dell'anno 170$. « Nei paesi caldi, dice 
egli, le estremità degli alberi potati a pal- 
la si caricano di tumori , facilissimi a ca- 
ricarsi, e producono a poco a poco la 
morte dell'albero. » Sarebbe mai che 
codesti tumori fossero analoghi a quelli 
non infrequentemente osservati sui peri e 
sui meli a pennacchio dei nostri giardini ? 
PALLIDEZZA. (Boi.) 

Malattia astenica che appartiene al VU 
genere della II classe del Saggio teorico- 
pratico sullie malattie delle piante del 
prof. Re. Riscontrasi in qua vegetabili 
che comunemente si chiamano col nome 
di clorotici, perchè perdono il loro bel 
verde, si scolorano biancheggiando e di- 
vengono alquanto molli. Dui sullodato 
professore però si esclude il nome di 
clorosi, per sostituirvi più adequatamente 
quello di pallidezza, perchè simile morbo 
dipende unicamente dalla mancanza della 
luce che è uno degli stimoli che energi- 
camente agisce sulla vegetale economia. 

Il mezzo {àù certo per rimediare a 
siffatta malattia è quello di tenere le 
piante bene illuminate, il che si ottiene 
massime negli alberi tenendo i loro rami 
bene distribuiti. 

PALMA. 

Le palme sono altrettanti alberi 
componenti una bellissima famiglia del- 
lo stesso nome, che comprende quin- 
dici o venti generi, le cui specie quasi 
tutte crescono naturalmente nei paesi si- 
tuati fra i tropici, o vicino a quelli, e so- 
no della massima utilità agli abitanti di 
quelle contrade. 
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La palme hanno una mantera di 
crescere tutta loro propria ; il loro aspet- 
to è nobile, la forma elegante, e lÀn- 
nto le chiama i prìncipi del regno re- 
getabile. Rappresentano quasi tnUi*questi 
alberi altrettante colonne naturali, che 
diedero probabilmente l' idea all' inren- 
aione dèlie colonne artifitiali. Lo stelo 
diritto ed unico, i senza rami ; è forma- 
to, non dalle aggiunte di strati esterni 
concentrici, come quelli degli altri alberi, 
ma daOo sviluppo successivo delle foglie, 
che spuntano ogni anno dal suo centro, 
ed i cui picciuoli si indorano e si saldano, 
e per questo motivo non cresce quasi 
punto in grossezza, la quale è eguale in 
JuttI i suoi punti, ma soltanto in altezza, 
che varia secondo le specie, ed i ordina- 
riamente assai grande. Ti sono palme che 
s'innalzano fino a cento e trenta piedi. In 
tutte le specie la cima dello stelo è coro- 
nala da un fascio a pennacchio di foglie 
assai lunghe ed assai larghe, la cui dispo- 
sizione è particolare, e che conservano il 
loro verde per tutto l'anno. Il numero di 
queste foglie è quasi sempre lo stesso sopra 
ciascun individuo, perchè di mano in ma- 
no che lé vecchie si diseccano e cadono, 
ne rinascono delle nuove : presentano esse 
nelle diverse palme due sorta di forme, 
le une fatte a ventaglio, le altre composte 
di varie foglioline collocate sopra un pic- 
ciuolo comune, e piegate in doppio per 
tutta la loro lunghezza, con nervature 
longitudinali o parallele alla costa di 
mezzo. 

I Cori delle palme sono in generale 
piuttosto piccoli, giallastri o verdastri, e 
non hanno veruna vivezza o poca assai : 
non hanno eglino peduncoli particola- 
ri, ma si trovano riuniti in gran nume- 
ro sopra peduncoli comuni, ai quali si 
dà il nome di regime o spadice. Questi 
spadici nascono nelle ascelle delle foglie, 
ricoperti sono d’ un inviluppo membra- 
noso, nominato spala, il quale si streccia 
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• f’apra lo due o più parti. Pocfìissitne 
palme portano fiorì ennifrofiiti, ma quasi 
tutte li portano unisessuali. I maschi e 
le femmine nascono talvolta sopra due 
individui, talvolta sullo stesso ; qualche 
volta sopra un rejpme ; qualche volta so- 
pra due regimi dello stesso albero, ed io 
dascun sesso si scorgono quasi sempre i 
rudimenti del sesso che manca. Ai fiori 
femmine succede ordinariamente una coc- 
cola seccdq il coi inviluppo esterno è for- 
mato di fibre numerose assai fitte, e na- 
sconde un nocciolo legnoso, che varia di 
forma e grossezra. 

Nei paesi, ove cresce la palina^ si 
adoprano tutte le sue parti. Quei felici 
abitanti vi trovano legname per palifi- 
care i loro poderi, e costruire le case ; 
con le foglie coprono i tetti delle di- 
more, e formano diverse stofie proprie 
al loro abbigliamcoto, servendosene an- 
che per biancherìa o per carta, fabbri- 
candone corde, coperte da Ietto, seg- 
giole, cappelli, parasoli, panieri ed una 
quantità d' altri mobili ed utensili dome- 
ctici. II cuore e la cima della palma dan- 
no una fecola ed un cavolo assai nu- 
tritivi ; e dai suoi spadid o frutti, col- 
ti a diversi gradi di rooturità , estrag- 
gono oli e diversi liquori gustosissimi. 
Quanti motivi per coltivare quest' albero 
in tutti i paesi, ove il cHma gli può con- 
venire ! Sono di più le palme non solo 
utili, ma (ali anche per ornamento da 
non soffrire paragone veruno. Alcune 
abitazioni di San-Domingo abbellite si 
m(»straDo da duplicali e triplicati violi di 
palme tirati a cordone, e se ne vedono 
di questi nella pianura del Capo, che 
hanno la lunghezza di parecchie tese con 
una larghezza corrispondente. Nullo po- 
trebbesi immaginare di più bello e di più 
imponente, formando una immensa fuga 
dì colonne, superiore per T aspetto e per 
la maestà a tutto ciò, che la natura c le 
erti potessero offrire iu Europa. 
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Anche in Sicilia, e genenlioeDle in 
tatti i paesi, che attorniano il Mediter- 
nneo, cresce una palma detta Palma da 
tcopa ; P. chamerops ( chamaerops Am- 
mt/ù. Lina.) 

La sua altezza i di quattro in cin- 
que piedi ; il trooen, nudo alla base, 
scaglioso Del resto della lunghezza, è co- 
ronato da trenta a quaranta foglie pal- 
mate, ripiegate, e dirise alla loro punta 
in foglioline strette, avendo la forma di 
carena. Dal loro centro s' alza uno spadi- 
ce frondoso, coperto di piccoli Quii gial- 
lastri, gli uni maschi, gli altri ermafrodi- 
ti. Il frutto è formato da tre piccole coc- 
cole globose, di polpa mangiabile, dolce 
e mielacea. Lo stato di questa palma nana 
contiene nella sua parte inferiore una so- 
stanza soda e biancastra, buona anch'esso 
da mangiare, essendo una fecola dolca al 
gusto ed analoga a quella del saga. 

Alligna questa nei terreni più catti- 
vi, e si moltiplica da sé stessa assai facil- 
mente. Essa è nondimeno poco abbon- 
dante, perchè non viene coltivata, ed anzi 
è distrutta per cstrame la fecola. 
PALMA CRISTI. 

Sotto questo nome si conosce vera- 
mente il Bicmo ; ma in qualche luogo 
vien esso dato alla oacaioa iuccuiatà. 
(Pedi questo vocabolo/, 

PALMATA, I. (Bof.J 

IKcesi della /òg/ùi che viene divisa 
oltre la sua metà in cinque o sette lobi 
più o meno profondi, quasi eguali e ro- 
tondi che alla base delle divisioni si uni- 
scono quasi imitando il palino di una 
mano aperta. 

Pruni o pungiglioni, quelli che si 
dividono in diverse parti, come le di la di 
una mano aperta. 

Hodice, quella che è divisa in lobi, 
che sullo stesso piano si allargano a guisa 
di una mano aperta, con alcune divisioni 
Tu tonde all' apice. 


PALMETTA (sLazao la). 

Disposizione d' alberi fruttiferì e 
specialmeate di peri in ispalliera, eonsi- 
slente>nel lasciar montare lo stelo diritto, 
nel tagliargli la lesta ogni anno, e nei pa- 
liGcare perpeddicolarmente a quello stelo, 
e per conseguenza parallelamenté al suo- 
lo, tutti i suoi rami laterali dalla base One 
alla cima. 

PALMISTA. 

Nome generico di quelle palme, la 
cui cima o pollone lernùnale si mangia, • 
e porta il nome di cavolo. 

PALMO. 

Antica misura di lunghezza. (Pedi 
Miscas.) 

PALMIZI. Fedi PsLMs. 

PAEMULA. 

Orto a due file, che si coltiva lo aL 
cuui paesi, e che Sopra un terreno disso- 
dato di fresco produca molto più delle 
altre varietà. 

PALO. 

Pezzo di legno di tre, quattro, cin- 
que, sei, otto, dieci, dodici, quindici ed 
anche venti piedi d' altezza, e di mezzo, 
UDO o due pollici di diametro, che ai 
pianta in terra vidno ad uba pianta sar- 
menlosa od arrampicante, o serpeggiante 
con r intenzione di sostenerla diritta at- 
taccandola ad esso. 

Il TCTuaz flilTeriica dal palo soltan- 
to pel suo oggeltu, che consiste nell' im- 
pedire ad un giovine albero di prendere 
un fusto irregolare, o d' essere strappato 
o spezzato dallo forzo dei venti. La as- 
HSTA è un palo, fumilo di rami. Il Pino- 
lo è un palo il cui diametro, relativa- 
mente alla sua liingliczza, si trova io una 
piupurzione più forte ; laonde un palo, 
che avesse sei piedi di altezza , e sei 
pollici di diametro sarebbe un pinolo. 
(Fedi questi tre vocaboli.) 

I pali da prcfei-iisi* sono quelli di 
quercia u di castagno spaccati nella loro 
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langhcua; it loto aito prnio po'ò non 
permette a tutti di procuraneoe. Di fatto 
3 loro valore è quadruplo, aeatuplu di 
quello dei p^i fabbricati eoo i gioraoi get- 
ti delle medesime specie, e più aocora di 
quello deU'aridaoo, del frassino, dd salcio, 
ec. ; ma si dice anche, che la loro durata 
i decupla, più che declupa forse, quando 
sono tenuti con compcteote cura. La 
teorica concorre con la pratica a convin- 
cere, che vi ha una gran dillerensa di 
durata fra i pali somministrati da un ce- 
duo di cinque o sei anni, e quelli tolti 
da un ceduo vicino di otto in dieci anni; 
fra quelli della stessa età tagliati a setten- 
trione, e quelli tagliati a raexsogiorno ; 
fra quelli cresciuti in un terreno umido, 
e quelli cresciuti io un terreno asciutto : 
non bisogna adunque fame l' acquisto 
a sorte. 

La precauxione più importante da 
prendersi per aumentare la durata di 
questi pali, è quella di levare loro la 
scorza, quando l'abbiano, e ripetiamo poi, 
che il maggior vantaggio sarà di for- 
marli da pezzi spaccati nella loro lun- 
ghexu. 

Perchè i pali entrino facilmente nel 
terreno, conviene aguzzarne la punta, la 
qual operazione ti fa durante l' inverno, 
tonando la punta adoperata è troppo pu- 
trefatta, si aguzza di nuovo, e questa ope- 
razione viene replicata, finché il polo, 
diventato troppo corto, attuta si riporta 
u casa per bruciarlo. 

Non v' ha dubbio, che per conser- 
vare i pali più a luogo, sarebbe assai van- 
taggioso di poterli riporre ogni inverno 
riparati sotto alle tettoie ; ma in un' azien- 
da vasta vi si oppone sempre la spesa. 
Fra i divei'si mezzi usati per diminuire 
l' attività delle cause della loro distru- 
aione, quando non souo più servibili, i 
due seguenti si reputano i migliori : i .° 
Si conficcano obliquamente in terra, in 
verso contrario, pali furti, in modo che 

Dii. et jtgric^ 
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s' incradechiano alla loro metà ; tre pie- 
di più lontano se ne conficcano dne altri 
parallelamente ai primi, e disposti netto 
stesso modo ; sulla forca che formano 
questi pali se ne corica una certa quan- 
tità d' altri , ordinariamente un centi- 
naio ; a,° si riuniscono i pali in cono, 
collocando le loro teste sepia un cer- 
chio largo di quattro in cinque piedi, e 
facendo convergere le punte al di sopra 
del centro di quel cerchiu, e questo cvu- 
tro è vèto. 

In certe vigne i pali non si le- 
vano da terra, se non quando caduuu 
putrefattL Le vigne palificate sono sem- 
pre in questo caso. Lo stesso destiou 
hanno anche i pali grandi impiegati nella 
cultiraziune dei luppolo. 

PALOMBO. 

Questo è il piccione salvatìcu. 
PALPEBHA. 

Pelle che cuopre l' occhio e sa di- 
vide in superiore ed inferiore ; cuinposle 
ambedue di parti iiitegumentali e musco- 
lari ; la superiore è la sola suscettibile di 
movimentt. I loro lembi sono costituiti 
da una cartttagine chiamata nepitcHo o 
tarso ; c da essi sporgono alcuni peli 
detti cigli. Servono le palpebre a cuprii a 
il bulbo dell' occhio e ad impedire 1' ac- 
cesso ai raggi della luce, mentre i agli ue 
modificano le impressioni e le direzioni 
degli stessi raggi. 

PALPITAZIONE. 

Moto violento del cuore, accompa- 
gnato da oppressione, da diUicultà di re- 
spirazione, d' abbattimento dì forze e da 
deliquio. 

PALUDE. 

Si comprendono sotto questa deno- 
minaziooe vasti terrea! coperti d' acqua 
che non hanno veruno o pueo scolo 
naturale, le cui acque restano stagnanti, o 
non ne souo rimosse che dall' evapora- 
zione, o dall' indostria dell' uomo, il qua- 
le meglio non può impiegarla che in tal* 

:,c, 
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operatìone. Una palude abbandonata a 
sé stessa è un vicino pericolosissimo per 
tutto ciò che respira ; quando si disecca 
diventa una miniera di currusiooe, ove 
le piante acquatiche, i pesci e gli animali 
muoiono, si putrefanno, e spargono d* o> 
goi intorno il contagio, il marasmo, la 
morte ; e per accorgersi ancor da lungi, 
che si va incontro ad una di queste am- 
pie miniere dì corruzione, basta osserva- 
re la tìnta macilente e livida degli abitan- 
ti, il passo lento e pedante, Taspelto mesto 
ed abbattuto degli animali domestici. 

Ma se r industria «IclP uomo accor- 
re in quei luoghi in sussidio della natura, 
ecco i terreni infetti trasformati in belle 
praterie, solcate da canali d" acque vive, 
coperte da bestiami d* alta statura, ovve- 
ro in vasti campi di cereali, le cui spighe 
forti, eguali, numerose c folte, formano al 
di sopra del suolo una seconda pianura 
perfettamente livellata : e V uomo vi di- 
venta grande, forte, vigoroso. 

Riepiloghiamo i dati, e cerchiamone 
le utili conseguenze. 

Air articolo DiseccAMtaro abbiamo 
indicato i mezzi pratici per restituire alla 
coltivazione le paludi, come anche i mezzi 
di conservare e migliorare i diseccaraenti 
fatti con semplici e facili lavori di ma- 
nutenzione. Quindi abbiamo sviluppato i 
melodi [liù propri a trarre un gran par- 
tilo da quelle vaste contrade. 

Ma r aver vìnto la natura non ba- 
sta, vincere converrebbe anche P nomo 
delle paludi, e lifonnarc le sue abitudini. 
L* agricoltura vi guadagnerebbe più sen- 
za dubbio che lo prospeiità degli abitan- 
ti : ma una quistìune tale a{i{)articoe tutta 
intera alla scienza delP amministrazione, 
<’d estruiseca quindi diventa all indole di 
quest opera. 

Vi è una maniera di prosciugar le 
paludi, che può essere adoperala In cer- 
te località ; fjoella cioè d** innalzare suc- 
ccssivamenlu il iuiu suolo, rendendovi 
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momentaoenmente stagnanti le acqua fan- 
gose dei torreuti e dei fiumi. 

E indubitato che la massima par- 
te delle paludi pnò essere diseccata ; ve 
ne sono però di quelle, il cui disecca- 
meoto costerebbe cento volte, mille volte 
più del capitale rappresentante la loro 
rendita, e di quelle perfino, che riguar- 
dare si possono come non diseccabili : 
tanto esorbitante sarebbe la somma da 
dovervisi impiegare. Le une e le altre 
frattanto sono egualmente nocive alla sa- 
lute dei coltivatori del loro vicinato, e 
non rendono che prodotti ben deboli 
comparativamente alla loro estensione. In 
tal caso due sono i mezzi per renderla 
più utili e più salubri. Il primo è quello 
di trasformarle, quando si possa farlo, in 
ìstagni, o piuttosto in laghi, capaci di 
somministrare abbondanza di pesci, e che 
avendo una grande altezza d' acqua , 
e le sponde sempre sommerse, saranno 
sanissimi ; il secondo è quello di pian- 
tarle in alberi , di formaroe cioè una 
foresta. 

j 11 bonificamento delle paludi, o luo- 
ghi mareoimaoi, degli umidi terreni e di 
aria insalubie, non solo interessa P agri- 
coltura perchè v'intruduce nuove piante, 
ma la pubblica igiene, perchè questi esseri 
organici concorrono mirabilmente allo sco- 
po accennato. Fu quindi con vivo interesse 
sentito nel congresso degli scienziati ita- 
liani convenuti a Torino, la lettura del- 
r estratto di una Memoria scritta in fran- 
cese dal conte Sanxfitale sopra questo ar- 
gomento. Vorrebbe fautore gli stagni iuu- 
tdì all'agraria e dannosi alla pubblica sa- 
lute, trasformati in artificiali foreste; pro- 
pone egli come preparatoria operazione 
jquetia di fare, nei luoghi suddetti palu- 
dosi, alzate di terreno, o cavato dagli 
staglii medesimi o traspuiialu dai campi 
micini : in questi rialzi si ]*oliebbe semi- 
fiuie P hoU'us o r helianthus ed altri si- 
Imili vegetubìlì, quindi piantare regular- 
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mnile in qn«le alznte alberi od indigeni 
od esotici, che crescono nei luoghi umidì 
e paludosi, quali sarebbero il cepressum 
distica. Tane specie di popuìus (pioppi), 
di tuglans ( noci ), di quercus (quercie) 
e specialmente il giiercus pyramidalis, 
di pinus (pini), e nel nostro caso il pinus 
argentea e simili : cosi si potrebbero an- 
che circondare ed incorniciare i prati, le 
risaie e simili. Coltivandosi nel prindpìo 
piante annue, ed in seguito le accennate 
perenni, l’aria a poco a poco si migliora, 
a poco a poco si acquista un reddito in 
legname, a poco a poco si vince un ne- 
mico distruttore dell’ umana famiglia, la 
micidiale influenza dell’ aria cattiva (t). 

Fra i generi dei salci, dei pioppi, 
delle betule vi sono parecchie specie, che 
non temono punto il suolo delle paludi, 
e che vi possono anzi crescere con pro- 
fitto. Fra tutti questi alberi, vuoisi col- 
locare per primo, nelle più fangose, il sal- 
cio capreo, od una specie a lui prossima 
a foglie più piccole e più ruvide. Conso- 
lida esso il ibngo intorno alle sue radici, 
e vi provoca la sregetatione dr molte altre 
piante, ebe tollerano sollecitamente il 
terreno col mezzo dei loro rimasugli. La 
itiaics (vedi questo vocabolo), ed alcune 
altre specie di salci,‘'come quella a foglie 
di mandorlo, 1 ’ elice, crescono ben pre- 
sto ad esso vicino, e vi rimangono in sua 
sostituzione, continuando a produrre lo 
stesso efletto. La Toaas, te ve n’ ha, si 
solidifica, f f'edi questo vocabolo.) Suc- 
cede a questi ordinariamente 1 ’ oirrsao, 
le cui radici serpeggianti, assai grosse e 
numerose, e l’abbondante fogliame innal- 

(i) F però raeslirri avvertire che del 
vepressus distica esiilono pinole annnsr 
altissime nel parco del conte della nila- 
Stellone , totiO'bè i terreni siano asciutti: 
pare perciò che questa pianta possa veze- 
Itre all'amido ea al secco quasi indiOa- 
rcntemante. 


P A L 445 

zano tanto rapidamente il suolo ; allora è 
assicurato il prodotto delle paludi non 
meno che la loro salubrità. ( Fedi il vo- 
cabolo OtiTsao.) Dopo quest’ albero cre- 
sce il rasssno, e si sa quanto sia van- 
taggiosa la vendita del tuo leguo. (Fedi 
Fasssiao.) 

Certo ti è, che vi vogliono molti 
anni prima che una palude, suscettibile 
soltanto di lasciar crescere il salcio to- 
prindicato, sia pervenuta al punto di po- 
ter nutrire il frauinu, il quale non vuole 
che umidità ; ma anche questo momento 
arriva pure una volta. 

Una dello cause, che forte ritar- 
dano mollo la salubrità e l’ elevazione 
del suolo delle paludi, si è quella di ap- 
partenere od al governo, od alle comu- 
ni, od a ricchi proprietari, per cui ab- 
bandonate sono al saccheggio ; ed i ce- 
spugli, che vi crescono, tagliali vengono 
ugni anno, ed anche strappati, perveuuri 
appena ad una certa grossezza. 

Abbiamo detto, che la moltiplicazione 
degli alberi nelle paludi uè rende il soggior- 
no meno insalubre, e l'abbiamo detto sull'e- 
sperienih di tutti i secoli c di tutti i pae- 
si. Sembra, eh’ essi agiscano in due ma- 
niere, decomponendo cioè il gas idrogeno 
solforato, che vi si separa continuamente 
in estate, c recandovi un ombreggiamen- 
to, che impedisco a quel gas di svilup- 
parsi con la medesima attività. Siamo 
poi indotti a credere, che alcune specie 
hanno più delle altre la piima di queste 
proprietà ; per esempio, la mirica, che 
contiene una gran quantità di resina nel- 
le sue foglie, e dopo di essa I’ ontano è 
quello, che crediamo più vantaggioso per 
tale oggetto. 

L' esperienza medesima ha provato, 
che uno dei mezzi per difendersi dagli 
efletti peiicolosi della vicinanza delle pa- 
ludi, si è quello di accendere fuochi in 
pien' aria verso il tramontare del sole, 

'di scaldarvisi per qualche momento. 
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Fra le piante, che creaeono più co- 
munemente nelle paludi, poche sono omo- 
genee ai bestiami ; ma pure vi si aeTei- 
laoo, e vi sono dei paesi, ove devono 
contentarsi di esse per non averne altre. 

Il pascolo delle paludi degrada le 
razze dei cavalli e dei buoi. Però Boto 
ne vide di egualmente cachetici qnanto i 
loro proprietari. Per i montoni poi un 
pascolo simile è mollale ; eppure esiste 
una razza di essi in Germania, che vi è 
tulmenle accostumala, che alcuni di que- 
gl' individui, la cui grassezza sembra smen- 
tire lu Bsserzìune suddetta, condotti alla 
scuola veterinaria di Alfort, ricusavano di 
mangiare nel bosco di Tincennes, bosco 
d'uo suolo aridissimo, e si gettavano nella 
Marna, per divorare le piante acquatiche, 
che vi crescono quando ritornavano da 
quel bosco. 

Nei paesi fertili, ore si trovano pa- 
ludi di poca estensione, non si devono 
condurre i bestiami in quelle paludi, ma 
tagliarvi il fieno per farvi la lettiera , 
od aumentare la massa dei letami, riser- 
bandusi di sceglierne le parti migliori, per 
darle ai buoi ed alle vacche, dhe vi si 
adalluno meglio dei cavalli e degli altri 
auimuli. 

I bufali, i porci e le anitre comuni, 
sono i soli animali, che sia vantaggioso di 
ritenere nelle paludi ; ma i primi doman- 
dano un clima caldo, ed i secondi danno 
uii lardo di cattiva qualità. 

PALUDI SALATE. 

Paludi formate sulle spiagge del 
mure medesimo , delle quali per conse- 
guenza r acqua è salata. 

Queste paludi, che distinguere si 
devoou dalle paludi salse, perchè queste 
ultime SODO il prodotto dell' arte, non 
danno nascita che ad un numero ristretto 
di piante particolari, che nominate furo- 
ma piaute marittime, come sono la soda, 
la salicomia, il cavolo marino, ec., e che 
ben distinguere conviene dalle piante 
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marine, come tono i varco, le conferve, 
te lattughe marine. 1 cereali, e gli altri 
articoli delle nostre coltivazioni ordinari* 
non vi si possono allignare, di modo eh* 
limitarci conviene a seminarvi le soda 
nelle parli suscettibili d' essere rivolta- 
te, per trarne I' alceli. ( V.'ìl vocabolo 
Soda.) 

Succede poi talvolta, che impedire 
si può il ritorno delle acque del mare col 
mezzo delle dighe ; ed allora la prima 
operazione da praticarsi, per rendere la 
terra di queste paludi propria a ricevere 
le semente di frumento ed altri cereali, 
le praterie artifiziali , gli alberi Iruttiferi 
e forestali, cc. si è quella dì levar loro 
il salso. 

Per riuscirvi tre sono i mezzi : i .* 
aspettare, che le acque piovane abbuno 
portato via il sale, e ciò esige .quattro o 
cinque anni ; z.° introdurvi un fiume od 
un ruscello, e ciò va più presto, ma non 
si può eseguire da per tutto ; 3.° semi- 
uarvi prima della soda, e poi del tamari- 
sco, che decompongono il sale i e sicco- 
me questo terzo mezzo concorre coi pri- 
mo, e conduce più presto allo scopo, cosi 
viene adoperalo più di frequente. 

Gli stessi mesti si adoperano, t pos- 
sono adoperarsi per le terre, che state 
fossero per una straordinaria marea, o per 
una violenta tempesta momentaneamente 
coperte d' acqua di mare, e diveotala 
fossero per tal motivo infeconde. 

In America Sose ebbe uerasione di 
vedere molte di queste paludi salate coat 
argioate, nelle quali si adoperavano uno 
o due dei detti mezzi , e che al termine 
di qualche anno diventavano terre da 
liso d' una fertilità estrema. Sappiamo 
poi , usarsi dei mezzi stessi anche nei 
contorni di Mumpellieri, nei contorni di 
Venezia, ec. 

Non è cosa facile il rendere ragione 
delie cause della decomposizione del sale 
marino nei vasi delle sode, dei taissri- 
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ioo, ee. ; ma il fatto noo è pard 6 mano 
comprovato. ' 

PALUDI SALSE. 

Luoghi bassi, stabiliti sopra qual- 
che parte delle nostre coste, per ricevere 
a piacimento 1 ' acqua del mare, e procu- 
rarle il messo di evaporarsi, e sommini- 
strare al consumo il sale in essa contenu- 
to. Non entrando però quest' oggetto di- 
rettamente nella sfera dell' agricoltura , 
inutile è il parlarne più oltre. (ì^ tdi il 
vocabolo SsLB ■iiiao.) 

PALUSTRI (mtcTs). (Boi.) 

Dicesi di quelle piante che vegetano 
in luoghi pantanosi coperti nell' inverno 
dall' acqua, che nell' estate si diseccano 
perfettamente e che esalano gli elHurì 
mal sani. 

PAHPANO. 

Pollone di vite fornito di foglie e 
frutti. 

PANACE A CINQUE FOGLIE; 
Panai tfuinqut Jolium ; P ero Gineeng, 
Gituang. 

Arboscello sempre verde, originario 
della Chic», dalla cui radice si cava quel- 
la panacea che fa tanti miracoli, ma dei 
quali ì uopo dubitarne. Dicesi che nella 
China questa radice cotta tre volte più 
dell' argento : la sua proprietò è di essere 
in sommo grado tonica, stumachica e cor- 
roborante. 

PANACEA. F'. EascLso. 

PANACEA. 

Titolo che si dà a molli rimedj an- 
tichi e moderni , atti a guarire ogni 
Di.ale. 

PANCALIERI. 

Varietà di cavolo. 

PANCIA. 

Si servono i bottai di questo vo- 
cabolo per contrassegnare il mexao di un 
recipiente vinario nell.i tua parte conves- 
sa. Le botti spagouuie, e dopo di esse ( 
quelle di Bordò passano per le meglio 
btte. Tutte le altre non hanno ui» pan- 
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da sufficiente, eppure non ne possono 
mai avere di troppo. Quando ti fa roto- 
lare una butte ben panciuta,* non posan- 
do essa che sopra pochi ponti, ti rotola 
più facilmente ; te tocca al contrario la 
terra in una superficie di due piedi, la 
resistenu sta in proporsione di quella 
superficie. La pancia più enfiata contri- 
buisce alla solidità del recipiente ; le do- 
ghe ti congiungono molto meglio, e for- 
mano più arco. Il tuo lavoro esige, per 
verità, una cura maggiore, ma un colpo 
d' arganello di più batta ad ottenere lo 
scopo. 

Il vóto, che resta tra la superficie 
del liquore ed 11 foro cocchiume, non è 
nulla. E cosa provata, che il vino e l' s- 
cqiiavite, occupando meno pi>sto dopo 
una fermentasiune insensibile, aumentano 
il vóto. Allora, se una botte ddia luo- 
glieisa di quattro piedi non ha che un 
pollice di pancia, un messo pollice di 
vino di meno lascerà un vóto di più di 
tre piedi di superficie sulla lungheita, e 
la tua larghetta sarà propurtionala ; ma 
te il recipiente ha tre pollici di pancia da 
datchedun lato, il vóto non si estenderà 
più d' un piede ; e siccome I' evapora- 
tione non ha luogo che dalla superficie, 
quanto più vi sarà di vóto, tanto più con- 
siderabile sarà anche l'evapuratione. (Fe- 
dì il vocabolo Borre.) 

PANCIA. 

Parte del corpo che trovasi Ira la 
l artilagine tifoide sino al pellignone. (F. 
AoDOat.) 

PANCRAZIO ; Pancratium. 

Che cosa sia. 

Genere di piante che vanno al pa- 
ro colle amarillidi, per servire di orna- 
mento alle stufe. 

Clastificettionc. 

Appartiene alla classe VI fhcran- 
driaj, ordine I (monogynia) del sistema di 
Linneo^ ed alla famiglia delle narcissoidi. 
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Caratteri generici. 

Calice itnbudrunne, o lembo ac- 
campanato, *con una corona elP entrata 
del tubo, aia divisioni, sei delle quali 
lesinìformi ed anterifere. 

Enumerar,ione delle specie. 

Questo genere comprende molte 
specie, delle quali però noi non accen- 
neremo die le poche seguenti. 

P. CARIBEO; P. caribeum. 

Caratteri specifici. 

Foglie larghe , lunghe un piede, 
assottigliate alla sommità, distese a terra, 
distiche, striate, lucidissime; scapo di 
un piede, che porta 5 o 6 Jtori di un 
bianco puro ed odorosi : le divisioni 
loro sono strette, lineari, più lunghe del 
tubo. 

Dimora. 

Pianta perenne, originaria dell'Ame- 
rica meridionale. 

P. CAROLINIAPìO; P. caroUnianum. 

Caratteri specifici. 

Foglie lineari ; scapo che porta| 
molti Jìori bianchi, gli stami dei quali 
sono eguali alla corona. Questa specie 
non è che una varietà del P, marita 
timo. 

Dimora c fioritura. 

Pianta perenne, originaria della Ca- 
rolina e della Giamaica : borisce in luglio 
ed agosto. 

P. DISCIFORME; P. disciforme i 
P. rotatum, Curtis. 

Caratteri specifici. 

Foglie disposte sopra due file, li- 
neari, quasi ottuse ; scapo dirittp, cilin- 
drico, non più alto delle foghe, che por- 
ta alla sommità tre fiori bianchi, la coro- 
na dei quali è molto aperta ed ha la for- 
ma di un disco. 

Dimora. 

Pianta perenne, originaria deila Ca- 
rolina. 
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P. ELEGANTE; P. amoenum. 

Caratteri specifici. 

Foglie in fascetto, lunghe, larghe, 
ovali. lanceolate, nervose, che terminano 
in petiolo alla base ; scapo compresso, 
quasi spadiforme, che s' innolxa dal cen- 
tro del bulbo nel tempo stesso che esr.o- 
no le nuove foglie, allo un piede e mex- 
zo liscio; porta alla sommità un'ombrella 
di nove a quindici fiori grandi, bianchis- 
simi ed odorosi, il tubo dei quali ha tre 
pollici di lunghezza ; allorché questa om- 
brella è aperta ha un piede di diametro. 

P. ILLIRICO ; P. illyricum; P. stel- 
lare., Smith. 

Caratteri specifici. 

Foglie spadifurmi, lanceolate, spato- 
late, glauche ; fiori numerosi, bianchi, 
grandi, odorosi, in ombrella terminale : 
stami piò lunghi della corona ; i seni del- 
la corono profondamente bìfidi, che rap- 
presentano una stella apertissima. 

P. MARITTlUO ; P. 

— Volg. Narciso marittimo; Fmerocalle 
Valentina ; Onnipotente mariHimo. 

Caratteri specifici. 

Foglie lunghe, piane, glauche; sca- 
po alquanto angoloso, alto un piede, por- 
tante alla sommità 5 u 6 fiori bianchi, 
grandi ; le divisioni strette, più corte del 
tubo ; i seni della corona deoUti. 

Coltiva%ione. 

I) pancrazio mariltimo fra tutte le 
specie di questo genere può solo vivere 
all' aperto ; nondimeno essendo sensibile 
al freddo nei paesi settentrionali, convie- 
ne coprirlo nelle gelate. Vuole una terra 
I sabbiosa e salata, per cui male 

isi conserva nei giardini. Domanda pure 
Ispessi annaffìamenti nel tempo della re- 
I gelazione : tuttavolla fra noi non dà bul- 
bi DÒ semi. 

Tutti gli altri pancrazi sono di stu- 
fa calda ; amano il calore più dei crini 
e delle amariUidi ; ma, a riserva di ciò 
che ha riguardo alla fioritura, la coltira- 
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ùoae delle tpccie di stu& calda di qaesti 
due generi è loro perfettamente analoga. 
Si moltiplicano egualmente dai bulbetti 
qnando fono in islato di ripofo ; nella 
vallonea meglio si fortifìcano ; ma Du M oni 
■perimentó che non hanno vantaggi nel 
fiorire sopra di quei piedi che ti tengo- 
no sopra le tavolette. Il tempo del ripo- 
so, e per ounseguenza quello della loro 
particolare coltivazione è relativo a quel- 
lo della fioritura, il quale non può estere 
determinato, dipendendo dallo stato at- 
tuale delle piante, dalla temperatura che 
loro si somministra, e da altre circostan- 
ze incognite : in generale il momento più 
favorevole per lavorare intorno alle pian- 
te bulbose si è, per le une la caduta 
delle foglie, e per le oltre quando i fiori 
sono appassiti. 

Usi 

I Jiori dei pancraù per noi descrit- 
ti e quelli di molte altre specie dello 
stesso genere sono grandi, belli, di un 
bianco poro, gratiisimi all' occhio, e per 
la maggior parte hauno un odor dolce e 
soavissimo. Il fiore del P. elegante ha un 
grato odore che profuma tutta la stufa, e 
che ha rapporti con quello della vaiiiù 
glia congiunto a quello del narciso. 

PANCREAS. (Zooj.) 

Organo glanduloso, di composizio- 
ne granelissa e molto analoga in consi- 
stenza a quella delle glandole salivali : 
risulta dalla riunione di una moltitudine 
di granelli secretorii, cellulo-vascolari 
sommamente divisibili, insieme conglome- 
rati mediante una abbondante cellulare ; 
la quale composizione rende le superficie 
esterne del viscere ineguali e tuberose. 
E situalo superiormente ed obbliquamen- 
le da un lato all' altro della regione om- 
belicale, sotto il corpo delle prime ver- 
tebre lombari, tra lo stomaco, i vasi me- 
seulcrici ed i reni : è di figura quasi 
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trìangokrè ad appianata; il sno Iato mag- 
giore ha poco più dì due decimetri di 
lunghezza, mentre i due altri pressoché 
uguali non oltrepassano ordinariamente 
un decimetro e mezzo ; e la sua gros- 
sezza maggiore corrisponde a circa tre 
centimetri : notandosi perù che il pan- 
creas va soggetto ad alcune irregolarità 
di figura e di dimensioni nelle specie della 
prima classe, e negli individui della me- 
desima specie. 

11 pancreas si divìde in estremit.’i 
ed in faccie : le estremità sono costituite 
dagli angoli ; vale a dire, che la destra 
corrisponde al termine della porzione 
epigastrica dell' intestino tenue; la sinistra 
alla parte superiore della milza, e la po- 
steriore alla parte anteriore del rene de- 
stro. Le fauci sono l' una suiieriore a 
1' altra inferiore : la prima corrisponde 
alla colonna vertebrale ed alla vena cava 
posteriore, ed è ricoperta da una lamina 
cellulare aderentissima; mentre la secon- 
da in parte libera corrisponde allo stoma- 
co, ed in parte connessa coriàspunile al- 
r incurvatura maggiore del colon, 

Notisi che le connessioni e aderen- 
ze principali sì effettuano, mediante le 
sue estremità e le sue faccie culle partì 
suindicate a norma delle loro rispettive 
posizioni. 

Nel lato esistente tra l' angolo sini- 
stro ed il posteriore s' incontra un' inca- 
vatura, la quale alloggia la prominenza 
del corpo delle vertebre coirispundenti ; 
mentre alla distanza di circa due centi- 
metri e mezzo dalla precitata incavatura 
la sostanza del pancreas è divisa da un 
forame orale, il quale dà passaggio al 
tronco della vena porta. 

1 vasi di quest' organo sono arte- 
riosi, venosi, secretorii, escretorii ; ed 
unitamente alla cellulare costituiscon il 
tessuto dì esso. Le arterie sono esili, ma 
uumerose, e provengono da diramazioni 
epatiche, s[>lenicli« e gaslru-intestiuali. 
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Queste, •coompagoate da nerrei 61aineDti 
distaccati dai rìspcttivi plessi, e più par> 
tkolannente dall' ottavo paio ence£dico, 
penetrano e si diramano nella sostanza 
del pancreas. Alcuni ramoscelli venosi 
tenti! e poco numeroù hanno il loro con* 
fluente più ordinario nella vena meteo- 
lorica anteriore, ed altri pochi mettono 
talvolu capo nelb vena splenica. 

I secretori del pancreas sono coiti- 
tuili dalle ramificazioni arteriose e dal- 
V organizzazione particolare di questo vi- 
scere secretorio. Si disse, essere granel- 
loso, In modo che sifiàtti granelli o lobu- 
li si compongono di acini, e questi di cel- 
luletle teouissiue nelle quali si ramifica- 
no le capillari arteriose ; il che viene 
comprovalo dalle injezioni. Gli escretori 
poi sono tenuissimi e numerosi uno per 
ciascuna celluletta, nella quale hanno il 
loro principio. SinàtU condotti riunendo- 
si e confluendo gli uni negli altri costitui- 
scono i coodutli escrelurj comuni. 

Sono questi in numero di tre di- 
stinguibili dal loro colore bianchiccio. I 
due primi seguendo una direzione tor- 
tuosa, r uoo lungo il Iato sinistrO| e Pal- 
iro lungo il lato posteriore, si riuniscono 
insieme per costituirne un solo della gros- 
sezza di una penna da scrivere ; ed è 
questo situato nella parto media del vi- 
scere. Cotesto condotto, detto pancreati- 
eo, s' inserisce e si dirige anterioriuente 
tra le nie'jibrane della poni«me epigastri- 
ca degli inlesUni tenui, attinge il condotto 
bìli/'ero, couflui»ce nel medesimo, ed ha 
con esso un' imboccatura comune nel 
principio del tubo hitcstìnale ; imbocca- 
tura visibilissima dalla sua piega trasver- 
sa sporgente a guisa di papilla. 

II terzo condotto escretorio osser- 
vabile luogo 1* estremità destra o intesti- 
nale del pancreas è meno voluminoso dei 
due primi, e s* inser isce da sè nel tubo 
inleslinale quasi tu opposizione all' im- 
boccatura dei due precedenti, del cole- 
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doeo doè, € àd pancrettioa prìoc^Mle 
insienie rìamti. 

Nota però assai avvedotaiDcnte il 
chiarissimo Le Koy (Institu^ di 
torma comparata)^ che questa inser- 
zione separata non è sempre costante nei 
monofalaogi, giacché talvolta il terzo con- 
dotto si riunisce agli altri due per costi- 
tuire il principale ; che sifiatta divi- 
sione del condotti pancreatici non si os- 
serva mai nelle specie della seconda e 
terza classe ; S.^ che nei difalangi minori 
il condotto pancreatico ha come nei mo- 
noialangì la sua imboccatura comune col 
condotto co/edòcotm le membrane delTin- 
testioo ; e che lo stesso ha luogo rapporto 
ai tetrafalangi io genere, ed ai pentafa- 
langi, e per conseguenza alla specie uma- 
na; che nei difalangi maggiori l'in- 
serzione del condotto pancreatico si ef- 
fettua ordinariamente nel coledoco alla 
distanza di circa tre cenUmelri dal tubo 
intestinale ; dalla quale riunione risulta 
un tronco solo uolato per 1* accennata 
lunghezza, e che va ad inserirsi nel tubo 
intestinale alla distanza di circa tre deci« 
metri e mezzo dal cercine che segna ester» 
namente il termine dell' abomaso ed il 
principio del tubo intestinale. 

li pancreas^ considerato nelle spe- 
cie della seconda e terza classe, ofire in 
tutte identità di organizzazione, di com- 
I posizione e di usi ; mentre le difierenze 
sono reUtive siJtanto alle dimensioni, alb 
cuosislesiza, alle posizioni, alle cooDessio- 
ni e aderenze, ed all' origine di alcuni 
rami arteriosi e nervei filetti ; ed esistono 
più marcale nei difalangi che nei tetra- 
falangi, atteso il volume ed il numero de- 
gli organi delb digestione nelle specie ru- 
minanti. 

Nei dilalangi in gcneie il pancreas 
riesce meno voluminoso comparativa- 
mente, ed oflVe una tessitura meno com- 
pii Ila ed una figura prolungata accostau- 
dusi alla romboidale. Hicop« to m alcuna 
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sitaaiioni dal peritoneo, si trova in gran Fiore femmina ; ovarj nuraerosi, 
parte situato alla destra della regione om- scasili, angolosi, ristrctU aUa base, riuniti 
belicele, ove contrae aderente più o me- fu testa ; frutti in egual numero degli 
no immediate col quarto e col terio ven- ovari, angolosi, cuneiformi, monospermi, 
tricolo. Nei tetrafalangi in genere, occupa agglomerati, c che formano un gran frut- 
più particolarmente il metto c la paite to globoso od ovale, 
superiore di della regione ombelicale. Caratteri specifici. 

nella quale è in parte libero. Il suo Stelo nudo, scaglioso che si divide 
tessuto di un colore bianchiccio si mostra in due o ti e rami inseriti nel medesimo 
più consistente ; la sua figiiia è più lon- punto ; foglie lineari , appuntate , con 
gitudinalc, e sono queste pai ticolarili cigli spinosi, a fascetU terminanti, nel cui 
(alquanto mollificate) comuni alla specie centro nascono i fori, i maschi dei quali 
umana e ad altri pentafalangi. Rapporto tramandano un oiloie gratissimo, 
alle diversità di dlracDsiuoi e d' inserzioni Dimora. 

del condono escrctorio, queste fmono Pianta fruticosa, originaria delle 
giù descritte. Indie Orientali. 

Coltivazione. 

Dal sistema secretorio pancreatico H pandano domanda veramente Ta- 
vieoe segregalo un liquido particolare, ranciera, e lo strato di vallonea, oltre 
dissolvente, simile alla saliva. Questo di- un"* attcnzi<Mie continuata per mantenerlo 
retto e versato nel principio del tubo in- in un calore costante ; lullavolta nel raez- 
testlnale, mediante il condolto cscrelorio, zodì d’ Italia vive anche allo scoperto. SI 
concorre, unitameute alla bile, alle opera- propaga per il seme appena ricevuto dal 
zioui chiliBcatorìe. luogo nativo, ovvero per le baibatelle o 

PANCRKATICO. ^edi P^ifcasAs. cime dei rami. 

PANDANO ODORATISSIMO ; Pan- Vsi 

danus odoratissimus. Le sue foglie servono a fare cor- 

C/ic cosa sia. de, sluoje, panieri. II caffè e lo zucche- 

Albcro di bell' aspetto, per il nu- ro, prodotti dalle raccolte dell' Isola di 
mero e la larghezza delle foglie, ed insic- Fi-ancia e dell' Isola Borbone, traspor- 
nie utile a molti usi, per cui desideriamo tati vengono in sacchi di questo pan- 
vederlu naturalizzarsi nel mezzodì di no- tlano^ come ne vedemmo a Parigi ed 
sira Italia, dove probabilmente sara nel in alcuni porli di mare. I suoi Bori sono 

caso di essere coltivato. capaci di odorare per lungo tempo una 

Classijicaziotie, stanza , pel che gli Egtzii gli hanno 

Appartiene alla classe XXII (dtoe- molto in pregio } il frutto coniiene una 

ordine 1 (monandria} del sistema di fecola nutritila. 

Dinneo. ^ PANDEMICA. (Mcd. vet.J 

Caratteri generici. Malattia sparsa in uno contraila per 

Cal.ee e corolla mancanti. Fiore qualche cagione comune od accidcutule. 
ma^cAio; iiVso ramosissimo : ciascun pedi- Veramente, tiatlamlosi di bruti, si do- 
ccilo terminato (Li un’ antera bislunga e vrebbe dire panzoofìca. e dividersi in 
tessa nella sua lunghezza. enzootica cd epizootica. 


Diz. (C .dgr.^ 1 7 * 
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Frullo o mulino di sanse. . 207 

Meccanismo a 08 

Forza motrice ivi 

Macine ivi 

Frollo 209 

Conserva d’ acqua perenne . ivi 

Pozzetti aio 

Mescia a 1 1 

Canale di spurgo .... ivi 

Strettojo ivi 

Caldaja aia 


Frollo doppio . . pag. 

F'rollo frantojo 

Modo d’ estrarre Folio 
Processi (>er estrar Folio dalle 

olive 

Disposizioni precedenti . 
Triturazione delle olive . 
Raccolta della pasta delle o> 
live nella pila. 

Riempimento delle gabbie . 
Compressione a freddo . 

— a caldo . 
Raccolta dell'olio dal bottino. 

— — daiFinferno. 

Disposizioni per la conserva- 
zione delF olive . 
Processi per ripassare le san- 
se 

Lavatura semplice. 

— - col mezzo del frollo. 

Triturazione delle sanse . 
Cottura del puletto . 

Compressione 

Disposizione per la conserva- 
zione del frollo . 
Conservazione dell' olio . 
Modo di conservarlo . 
Disposizioni per Folio recen- 
temente raccolto. 
Chiarificazione degli oli . 
Mezzi meccanici .... 
Processi chimici .... 
Lavatura semplice. 

Metodo dei Genovesi. 

— di Thenard .... 

— di Rose 

Coagulamento degli olì 
Vigilanza sugli oli conservati. 
Cautele nel loro trasporto 
Mezzi per conservarli. 

Luoghi di deposito . 
Recipienti 

— più usilati 

Otri 

Bacile 

Cisterne 


453 

a I 3 
ivi 
ivi 

ai4 

ivi 

ivi 

ai5 

ai6 

ivi 

ivi 

317 

ivi 

ivi 

ivi 
a 1 8 
ai9 
ivi 
aao 
ivi 

ivi 

ivi 

ivi 

aai 

ivi 

ivi 

aaa 

ivi 

ivi 

aaS 

ivi 

ivi 

aa 4 

aaS 

ivi 

ivi 

3Q9 

ivi 

ivi 

ivi 

ivi 
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Conserve .... pag. 

Orci 

Recipienli più opportuni. . 
Loro governo . . . . . 

Correzione degli oli . 

Oli viziali da alTezione stra- 
niera 

— — per alterazione dei 

loro principii costi- 
tuenti 

Mezzi onde prevenire la ran- 
cidità 

Ilancidità derivata da vizio di 
suolo 

— in genere 

Oli rancidi 

Processo di La-Joyeuse . 

— di Sifferl 

Adulterazioni dell' olio . 
Mescolanza dell' olio di oliva 
con quello di scnicn- 

za 

Infusioni di sostanze slra- 


aSo 

ivi 

ivi 

ivi 


aò 5 


ivi 

ivi 


aSii 

aifi 

ivi 



ivi 


ilierc . 
Appendice . 


a4i 


PzRTE raiUÀ. 


Stato attuale della meccanica 
olearia in Italia . 
Macchine frangenti e com- 
prìnienti considerate 
particolarmente . . 

Frantoio in genere. . 

— comune 

— idraulico 

Strettoio a verricello . 

— di legno 

• — di ferro 

D' alcuni processi dell' arte e 

d’ alcuni esperimenti. 

Preliminare 

Processi 

Eipeiàmenti di frantura e di 
compressione com- 
I>arate 


346 


ivi 

ivi 

ivi 

a.'ia 

a 54 

ivi 

ivi 

afij 


afiA 


Prindpii della frantura e della 
compressione, e loro 
distinta azione, pag. 37 a 
Frantura ai franto) in ge- 
nere ..... 37a 
Franto) particolari . . . 378 

Compressione agli strettoi a 

verricello in genere . aj i 
Resultali delle cose prece- 
denti 3A8 

Frantura e strettoi combinati 

fra loro .... ivi 

Officine olearie .... agi 

Resultati delle cose prece- 
denti 393 

Conclusione generale ... ivi 

Parte secohds. 

Perfezionamento della mec- 
canica olearia in I- 

talia ivi 

Preliminare ivi 

Nuovo franto)o .... 3 q 5 

Descrizione 394 

Nuovo stretto)o .... 397 
Strettojo a eccentrico in ge- 
nere ivi 

Descrizione 399 

Nuovo meccanismo frangi- 

pressore . . . . io j 

l’iincipli costituenti . . . Ó08 

Dimensioni delle diverse at- 
tenenze . . . 3 io 

Cunclusiune generale sul per- 
fezionamento della mec- 
canica olearia . . . ioi 

Parte terza 

Spulpoliia einacinucciulo, os- 
sia molino oleario, ec.— 


Dcsciizioue .... 336 
Utilità 537 


Costruzione del sacco e della 
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casta metallica di sfogo 
pel torchioliva . pag. Sag 
Torchioliva o torchio oleario. 


— Descrizione . ■ 53o 

Loro coofronto coi molini at- 
tuali e turchi oleari . . 35 1 

Olmo 33a 

— alato ivi 

— alticuide ivi 

— americano ivi 

— comune ivi 

— fulvo ivi 

— peduncolato . . .333 

— sughero ivi 

Olosleo ombrellaio . . .334 

Omaso, Cento-pelle, Cento fogli, ivi 

Ombelicato 336 

Ombelico. (Bot.) ivi 

— interno, ved. Calala . ivi 
Ombella, ved. Ombrella. 


Ombellate {piante), ved. Om' 
brellifere. 

Ombellicale, ved. Umbilicale. 


Ombellico, ved. Bellico 


Ombra 

ivi 

Ombrella o Ombella .... 

359 

Ombrelletta 

ivi 

Ombrellifere (piante). . . 

ivi 

Omento 

340 

Omero 

ivi 

— >cabita]e 

34 1 

vertebro-t«mporale,Tem- 


porale comune . 

ivi 

Omo-bracciale, ved. Scapolo- 


omerale interno. 


Omocotile 

i vi 

Omo-cubitale esterno , Grosso 


flessore .... 

343 

cubito faIangeo,Estensore 


aoteriore .... 

»Ti 

— -cubito - sopra - falangeo. 


Flessore esterno del- 


lo stinco .... 

ivi 

— ‘falangeo posterìuref Su- 


blime 0 Perforato del 


piede 

ivi 


Omo-olecraneo breve , Piccolo 

estensore. pag. 34 a 
— - — interno, Medio 

estensore .... ivi 

— medio. Breve 

estensore .... ivi 

— soprafalangeu , 

Flessore obbliquo. . ivi 
olecrano- falangeo, Pro- 
fondo o perforante . ivi 
peroneo interno, Flessore 


interno .... ivi 

sopra-falangeo anteriore. 

Estensore retto ante- 
riore ivi 

Omoplata, ved. Scapola 

Onagree (piante) ivi 

Onagro 3.^3 

Oncia ivi 

Oncinati (peli) ivi 

Oncini, ved. Ami 

Ondata ivi 

Ondosa o Ondata (foglia) . ivi 

Ondulazione ivi 

Onfalea a tre stami .... ivi 

Onfalo epiploocele .... ivi 

Onfalo-mesenterico . . . . ivi 

Onfalorragia ivi 

Onice ivi 

Onnivori ivi 

Onoclea sensibile ivi 

Onopordo acantino . . -344 

Onosma echioide ivi 

Onotauro ivi 

Ontano ivi 

Ontano comune 345 

— napoletano ivi 

— nero, ved. Ramno. . .546 

Operaio ivi 

Operazione cesarea, Islerutomiu. ivi 

Opcrcolaria ivi 

Opereulata (capsula), ved. Co- 
perchiala. 

Opistntono; Epistotunu . . . ili 

Ople ivi 

Oppiati ivi 


Oppio p»g- 

54 G 

Orecchioni, ve<^. Angina. 



Opposto, e, i 



Orecchiuta (foglia) . pag. 

354 

Oragano 


ivi 

Organi delle piante. . . . 


IVI 

Orata 


35o 

Organico 


355 

Orbicolata (fogiiaj, ved. Circo- 


Organiziaiione dei vegetabili 

. 

ivi 

lare. 



Orientamento dei fabbricali ru- 


Orbìcolo 


ivi 

rali . . * . 


356 

Orbilla 0 Orbillo .... 


ivi 

Origano 


òby 

Orceolalo 


m 

— comune .... 


m 

Orchlde 


m 

— dittamo 0 di Candia . 


IVI 

— abortirà . . • . 


IVI 

— egiziano 


ivi 

— bianca 


ivi 

Origine delle piante . 


358 

— bicornuta .... 


55 i 

Orina 


IVI 

— brustolata .... 


ivi 

Orizzontali, e 


563 

— buflone 


m 

Orlatura 


in 

' — carnea 


ivi 

Orlicelo 0 Orlicci o Cercini . 


ivi 

^ corropsca .... 


ivi 

Ornamento 


0^4 

— frangiata .... 


ivi 

Oroitogalo 


in 

— latifoglia .... 


m 

arabico 


IVI 

^ inacchiala .... 


ivi 

— doralo 


IVI 

maschia 


ivi 

lungobratteato* 


365 

— militare 


ivi 

— piramidale . . . ■ 


ivi 

— odoratissima . 


35a 

— pireneico .... 


ivi 

— pallirìa 


ivi 

— ristretto .... 


IVI 

— piramidule .... 


ivi 

— ombellato .... 


ivi 

— puzzolente .... 


ivi 

Ornilopo ...... 


IVI 

simia 


ivi 

— comune 


IVI 

Orchidee (piante) . . . 


ivi 

— compresso .... 


366 

Orchitide, Orcoflogosi . . 


353 

scorpioide .... 


IVI 

Ordo • 


ivi 

Ornitrofo 


IVI 

Orcotomia, \^d. Castrazione. 


354 

Orno 


IVI 

Ordine 


in 

Orobanche 


ivi 

Orecchiato 


ivi 

~ comune. .... 


in 

Orecchie 


ivi 

frondosa .... 


m 

— appannate. Orecchie 

dì 


Orohancuidi (piante) 


367 

porco .... 


ivi 

Orobo 


5uti 

Orecchietta, ved. Stipula. 



— bicolore .... 


ivi 

Orecchino, ved. Torcinaso. 



— nero 


IVI 

Orecchio di Giuda . 


ivi 

— primaticcio .... 


IVI 

— di lepre 


ivi 

— tuberoso .... 


IVI 

— d' olmo 


ivi 

— 


56y 

— d'orso 


ivi 

Orologio di Flora 


ivi 

— d' uomo .... 


ivi 

Oroug«> 


ni 

— di sorcio .... 


ivi 

Oioniio 


IVI 

— di topo . . • . . 


ivi 

Orpimento 


IVI 

Orecchione 


ivi 

Orsa 


IVI 
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Orlemia pag. S 70 

Ortica 571 

— ardente, o piccola ortica , ivi 

— bianca ivi 

— canapina ivi 

— dioica, o grande ortica . ivi 

— globifera 372 

— morta, ved. Lamio. 

— morta putente .... ivi 

Orlicaccia ivi 

Orticee (piante) 875 

Ortiche, ved. Orticee 

Orto ivi 

Ortolano S 77 

— 579 

— comune ivi 

— dei canneti ivi 

— nevale 0 di montagna . . ivi 

— rivolo giallo ivi 

Orzaiuolo ivi 

Orzo . . ‘ ivi 

— comune 5 80 

— maachio ivi 

— ' distico . . .V- . • . ivi 

— germanieo « ..v.--....."*' v ivi 

Coltivazione 383 

Osi 384 

— ' mondalo ivi 

Procedura usata in Sassonia 

per mondarlo . . . 385 

— tritellato 386 

— periato ivi 

Orzuolo ivi 

Oscheocele 387 

Oscurità ivi 

Osiride bianca ivi 

Osmite ad odor di canfora , ivi 

Osmunda 388 

Ossa ivi 

Ossalati 38g 

Ossalato acidulo di potassa . . ivi 

Ossalico ivi 

Ossalide ivi 

— allungata 3go 

— bianca ivi 

— caprina ivi 

Dii. <rAgric., 1 7 * 


4 S 7 

Ossalide convessa . pag. 3go 

— corniculata ivi 

— crenata 3g i 

— dentata ivi 

— edule iid 

— filiforme ivi 

— incarnata ivi 

— lanata ivi 

— munofilla ivi 

— nana ivi 

— pelosa 5gi 

— pendente . . ivi 

— porporina ivi 

— quadrifogliata .... ivi 

— ricurvata^ ivi 

— rossa ivi 

— strisciante ivi 

— variabile ivi 

— variocolorata .... ivi 

Ossalmo 3g4 

Osseo . ivi 

Ossicello '. .— ir; 

Ossidi '. ivi 

..ti Ossido bianco . . - . 3g5 

— (T antimonio , ved, Ànti- * 

monio. ■ 

— d’ argento ivi 

Ossidi nero e bianco d'arseni- 
co ivi 

Loro ossidificazione , pericoli 

e usi ivi 

Ossido di stagno 3g6 

Ossidi di ferro ivi 

Loro usi ivi 

— di mercurio 3g7 

— d’oro ivi 

— di piombo ivi 

Ossido di zinco ivi 

Ossigeno ivi 

Ossilobio a foglie cuorifurmi . 4 no 

Osso sacro ivi 

Osteologia . . . . . . 4^> 

Osteomalacia ivi 

Osteosarcosi, Osteosarcoma . . ivi 

Osteospermo ivi 

— azzurro ivi 

58 
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Òsteotpermo glabro . 

pag 

4oi 

moniUfero . 


iri 

perfugliato . 


ivi 

Osteostoma .... 



Ostetricia 


ivi 

Ostruzione 


ivi 

Otaglia 


ivi 

Oteochite 


in 

Otitide, Otioflogosi . . 


in 

OtoQogosi, ved. Otitide. 

Otonna 


. 4^^ 

— » obrotaoifoglia . 


. ivi 

— addentellata 


. ivi 

ataDasia .... 


ivi 

— arborea .... 


. ivi 

bulbosa .... 


. ivi 

— coroaopifugìta . 


ivi 

— divergente . . . 


ivi 

— ^fiUcaule. 


ivi 

— fìlìforme 


. ivi 

linguiformifoglia . 


. 4»4 

— pennata .... 


. IVI 

— pettinata 


. ivi 

— tuberosa 


ivi 

* . violadocca . • 


ivi 

Otorrea 


ivi 

Otre 


ivi 

Otre, Otricello, Otricolo. 


. 4oS 

Otriceìli, vtd. Utricoli. 

Otrìcolaria 


ivi 

Ottandria . . . • . 


. ivi 

Ottarda, o Starda. 


. ivi 

— maggiore, o grande 


. 4°^ 

minore, o piccola . 


ivi 

Ottici ...... 


. ivi 


Ottobre pig. 4°^ 

Ottoloculare (casella) . ... 4<>7 

Ottone ( foglie ) ivi 


Otturatore esterno, ver/.Pdvìau- 
Femorale esterno 
Otturatore ioteroo, tW. Pdriao- 
Femorde interno. 
Ottusa , Smussata , o Spnntata 


(foglia) .... ivi 
Ottusangolo ^yiisto 7 ■ ... ivi 

Ovaje ivi 

Ovale (foglia), ved. EUttica. 

Ovario 4*‘> 

Ovato, a 4> > 

Ovato all' opposto, ved. Ovato. 

Ovato storto, ved. Ovato. 

Ovieda verticillata ivi 

Ovidutto -ivi 

Ovile ivi 

Oviparo 4*^ 

Ovo, Uovo. . .' . ivi 

Diflinuione ivi 

Epoca e forma di sua compar- 
sa nella matrice . . ivi 

Sua composizione . . ■ 4 ' 4 

— — negli uccelli, ivi 

Usi ivi 

Intorno d sesso ddie uova . 4 * ^ 
Cause influenti sul loro volu- 
me ivi 

Conservazione degli ovi dei 

gallinacci . , , .4*^ 

— — di pesce. 4*7 

Ovoli 4‘* 

Ovvolta ( fogliatione ) . . . ivi 
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Pachira pag. 4 1 ^ 

— ~ acquatica 4*9 

— maggiore iri 

mioore in 

Pachisandra coricata .... ivi 

Padiglione . ivi 

Pagina. ....... 4^^ 

Paglia ivi 

Paglie diverse impiegale per fo- 
raggio e per lettiera, 

Loro qualità ivi 


— usate per outrimeoto dei be- 

stiami 4^^ 

— suu uso nella manifattura dei 


cappelli -4^4 

Tetti e capanne di paglia . 4^9 
— • usala nclb educazione dei 

filugelli . . . 4 ^^ 

^ a spegnere gli incendi . ivi 
Pagliaccio 4^> 

Pagliai 4^^ 

Pa^nue ^ Pagliucce. ... ivi 

Pala ivi 

PalaBita 4^4 

Palatimi ivi 

Palotinitide ivi 

Palatino ....... ivi 

Palalo. (Zooj.) ivi 

— (Boi.) ...... 435 

Paleaceo, ei ivi 

Paleo, ved. Festuca. 

Paleo aggruppato 4^^ 

Paletta ivi 

Palificare ivi 

Palificata 4^® 

Paliuro i 


Palla 


ivi 

Pallidezia 


ivi 

Palma 


ivi 

— Cristi 


440 

Palmata, i 


ivi 

Palmella (albero in) . . . 


ivi 

Palmista 


ivi 

Palmizi, ved. Palma. 



Palmo 


ivi 

Palmula 


ivi 

Palo 


ivi 

Palombo ...... 


441 

Palpebra 


ivi 

Palpitatone 


ivi 

Palude ........ 


ivi 

Palude aalate . • 


444 

Palude salse ..... 


445 

Palustri (piante) . . 4 


ivi 

Pampano 


ivi 

Panace a cinque foglie 


Ivi 

Panacea, ved. Eraeleo. 



Panacea 


ivi 

Pancalieri . • • *« • 


ivi 

Panda 


ivi 

— 


ivi 

Pancrazio ...... 


ivi 

— carìbeo 


446 

— caroliniano .... 


ivi 

— disciforme .... 


ivi 

— elegante 


ivi 

— illirico 


ivi 

— marittimo .... 


ivi 

Pancreas ...... 


447 

Pancreatico. t>ed. Pancreas. 



Pandano odoratissimo 


449 

Pandemica 


ivi 


46o 


Voa siiioiiau coi i' iscouteiho n questo tolcme 


A 

Acciughero, f'. Origsoo comune. 

Acetosella. P'. Ossalide cornicalata. 

Alleluja. y. Ossalide bianca, e Ossa- 
lide comiculala. 

-Unus cordifulia. F". Oaìodo napole- 
tano. 

B 

Bombai carolinoides. F, Pac)ùra mi- 
nore. 

— grandlHorum. Pachira mag- 

giore. 

Brucia legumi . F. Orobanche co- 
mune. 

C 

Caccao silvestre. F. Pachira acqua- 
tica. 

Calendula di Africa. F. Otonna vio- 
lar.iocca. 

Carolinea minor. F. Pachira minore. 

— princeps. F. Pachira acquatica. 

Caroliniana ìnsignis. F, Pachira mag- 
giore. 

Carpigna. F. Ossalide comiculata. 

Cipolle di serpe, di due foglie. F. Or- 
chide bianca. 

D 

Dama dalle ondici ore. F, Omitogalo 
omhellato. 


E 

Emerocalle Talentino. F. Pancraùo 
marittimo. 

Erba d' amore. F, Omitopo scor- 
pioide. 

F 

Fiamma. F. Orobanche comune. 
Fuoco di Sant'Antonio.) f'.Oroban- 

— salvatico ^ che comune. 

G 

Ginseng. F. Panacaa a cioi|ue foglie. 
H 

Horteo><8 opuloides, speciosa. F. Or- 
tensia. 

H/drangea arborescens. ) F. Orten- 
— Tulgaris. ) sia. 

L 

Lamioni. F. Orobanche comune. 

— della canapa. F, Orohanche 

frondosa. 

Latte di gallina. F. Omitogalo om- 
hellato 

H 

Mal d'occhio. F, Orobanche comune. 
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N 

Narciso marittimo. V. Pancrazio ma- 
rittimo. 

O 

Onnipotente marittimo. V. Pancrazio 
marittimo. 

Ortica romana. V. Ortica globifera. 
Orzo a lunghe orecchie. V. Orzo ger- 
manico. 

— invernengo. V. Orzo Maichio. 
Othonna callhoides. y. Olonna vio- 

laciocca. 

Oxalii tezzifolia. F, Oszalide pelosa. 

— speciosa. f^Ossalide porporina. 

P 

Pachira a fiori grandi. W. Pachira 
maggiore. 

— carolina, carolinea. F. Pachira 

acquatica. 

— insignis. F. Pachira maggiore. 
Pancratium rolatum. F. Pancrazio 

disciforme. 

— stellare. F. Pancrazio illirico. 
Pancuculio. F. Ossalide bianca, e Os- 

salide comiculata. 

Paniculabo. F. Ossalide comiculata. 
Pannicello. F. Otonna. 


46s 

Piè ooryiao. 1 F. Omitopo scor- 
— di gaDo.l pioide. 

a 

Regamo. F. Origano comune. 

Riso falso tedesco. F. Orzo germa- 
nico. 

Bumex acetosella. F. Ossalide bianca. 
S 

Sariliccione saleatico. F. Ont^rdo 
acantino. 

Scandella. F. Orzo distico. 
Slrozzamoco. { F. Oroban- 

Succiamele o Sporchia.( che comune. 

T 

Tartufo di prato. F. Orobo tnbe- 
roao. 

Testicolo £ Tolpe. > F. Orchida 
Trìfolio acetoso, j bùrnca. 

V 

Vecce. F. Orobo tuberoso. 

Vecchia tentennia. F. Ornitopo sor- 
pioide. 

Vero Ginseng. F. Panacea a cinque 
foglie. 
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